en 


Sg Deo 


in freyer Luft unfers Climats wachſenden 
Obſtes, an ſeiner Farbe, Geſtalt, api 
und dem pue nach zu : 


nebft dererſelben Baume ëtt geg 


Cultur; 


zum Defen 
Anfänger iub Liebhaber 
D N 
Garten Wiſſenſchaft ` 


berau: gegeben 

{ von 

F. Z. Salzmann, 
König preust Hof⸗ Gartner, 


Berlin 1778, 
bey Arnold Weer, í 
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Det 
Durchlauchtigſten, Gnaͤdigſten 
Prinzeßinn und Frau, 
Frau | 
Friederica Louiſa, 
Kron ⸗Prinzeß inn 
in Preuſſen 

ze. Véi i 


meiner Guadig ten Kron⸗Prinzeßinn und Frau. 


* H 


Durchlauchtigſte Prinzeßinn, 


Gnaͤdigſte Prinzeßinn und 
Frau! 


reichſte Herablaßung zur Gar⸗ 
ten⸗Cultur, macht mich fo kuͤhn, Zoch⸗ 
deroſelben meine geringe Verſuche be⸗ 
treffend die Pomologie oder Frucht- Lehre, 
nebſt kurzgefaßter Cultur derer Obſt⸗Baͤu⸗ 


me ꝛc. als ein Merkmahl meiner unterthaͤ 
nigſten Ehrfurcht zu Füßen zu legen, 
| Das von Ew. Koͤnigl. Zoheit 
gegebene Beyſpiel, Sich Soͤchſtſelbſt 
damit zu beſchaͤftigen, ift mir ein ſicherer 
Bürge, daß HD Dieſelben dieſes 
Werk gnaͤdigſt aufnehmen, und meine 
| Kuͤhnheit durch die Begierde dem Publico 
nuͤtlich zu ſeyn, huldreichſt entſchuldigen 
werden. f 
Die zu Sans - Souci befindlichen 
Garten⸗Anlagen, erhalten ohnſtreitig den 
Preis unter den ruͤhmlichſten und größten 
dieſer Art, zumal ſie ihr Daſeyn und Voll⸗ 
kommenheit allein der Anordnung und Vor⸗ 
forge, unſers allergrößten und weiſeſten 
| | Me 


Monarchen zu danken haben. Die Kunft 
biethet der Natur uͤberall die Hand; denn 
was fuͤr Mittel werden nicht ins Werk 
gerichtet, auch denen Früchten, deren Vas. 
terland die entfernteſten Welttheile ſind, 
ihre größte Vollkommenheit zu geben. 
Alle diejenigen, ſo an dieſer beluſtigenden 
und ruͤhmlichen Arbeit Theil haben, beei⸗ 
fern ſich, unſer Clima denen waͤrmern in 
Verſuchen jeder Art gleich zu machen und 
wie freudig beſtrebt ſich nicht ein jeder 
Gärtner, der die hohe Gnade hat, in dies 
fem hoͤchſt ruhmvollen Dienſte zu ſtehen, 
auch für die Zukunft zu arbeiten; haupt⸗ 
ſaͤchlich aber, wenn er zum voraus ſiehet, 
daß eine wahre Neigung zum Garten⸗Bau, 


(id) auch in die hohe Nachkommenſchaft 
unſers großen Koͤniges, ſo augenfeini 
fortpflanzet. 

Ew. Roͤnigl. Soheit artiste 
Aufnahme dieſes Werks, wird mich um 
deſto mehr anfeuern, keine Muͤhe zu ſpa⸗ 
| ven , Meine noch übrigen Kenntniſſe in die: | 
fen fo wichtigen und nutzbaren Wiſſenſchaf⸗ 
ten ferner ans Licht zu ſtellen 35 er⸗ 
ſterbe : 


Ew. Koͤnigl. Hoheit 


Potsdam, den 20. Jul. 
1774. 


unterthaͤnigſter Knecht, 
Salzmann. 


Sé : 8 zt e 


N. Es iſt ohnleugbar die Gartenwiſ⸗ 
a ſenſchaft recht betrachtet, ein 
A ſehr weites Feld, das fib auf 
viele Erfahrungen hauptſaͤchlich gründen 
muß, eine gehörige Kenntniß darinn zu 
erlangen: und gewiß wird auch vieles von 
einem Gaͤrtner, der in einen Dienſt tritt, 
gefordert, ſeine Herrſchaft gehoͤrig zu be⸗ 
dienen und auf alle an ihn ergangene ras 
gen eine genugthuende Antwort zu geben. 
Dieſes zu bewerkſtelligen wollen wir den⸗ 

ee - jenigen, 


IV. 


jenigen , fo noch nicht weit darinnen ge⸗ 
kommen ſind, den naͤchſten Weg dazu 
zeigen. ; 


Pra&ic und Theorie, fi nb quí ammen 
genommen ohnumgaͤnglich noͤthig, ſich mit 
denenſelben in allen bekannt zu machen: 
Eines bietet dem andern die Hand, und 
ohne beydes zu verſtehen, wird es einem 
Gaͤrtner ſchwer fallen, jemals ein tuͤchtiges 
und andere in dieſer Kunſt belehrendes Mit⸗ 
glied zu werden. Es haben ſich viele er⸗ 
habene, berühmte und geſchickte Maͤnner, 
die Mühe genommen, Garten -Bücher zu 
verfertigen; welche alle ſich anzuſchaffen, 
nicht eines jeden Vermoͤgen hinreichend iſt. 
Auch ſind die meiſten dieſer Blücher mit 
vielen andern Sachen angefuͤllt, welche 
man, anſtatt auf das Weſentlche gefuͤhret 
zu werden, ſo man zu wiſſen fuͤr ſich höchft 
noͤthig Halt, nicht allemal in der Kire abge: 
handelt findet; ſondern ſie lehren vielmehr 


el cher Sachen Beſchreib⸗ und Wartung, wel⸗ 


che auſſer der Sphaͤre eines gemeinen Gaͤrt⸗ 
ners ſowohl, als auch eines Liebhabers die⸗ 
ſer Kunſt in ſo weit ſie ſolche zu ihrem Ver⸗ 
gnügen gebrauchen oe liegen, daß fie 

ſolche 


2 fo 
V 


ſolche den gelehrtern Männern uͤberlaßen 
muͤſſen. Ich wage es demnach, den An⸗ 
fang dieſes von mir zuſammengezogenen und 
entworfenen kurzgefaßten Unterrichts, mit 
einer ziemlich ſtarken Pomologie zu ma⸗ 

en; worinnen auch die vornehmſte Cul- 
tur dieſer Obſt⸗Baͤume zugleich mit ange⸗ 
fuͤhret iſt. Es wird den Anfaͤngern, auch 
einigen Liebhabern dieſer Kunſt, den Weg 
mehreren Sachen erleichtern: Nicht als 
rgleichen noch nicht heraus gegeben 
en, ſondern ſie haben alle ihre beſon⸗ 
Vorzuͤge; man wird aber in dieſem 
erke etwas beyſammen finden, welches 
andere annoch fehlen moͤchte. 


Die Kenntniß, allerley Obſt ſeiner 

Farbe, Geſtalt und Geſchmack nach von 
einander zu unterſcheiden, ein jedes mit ſei⸗ 
nem ihm gebührenden Nahmen zu benen⸗ 
nen, und ſolchergeſtalt eine Uebereinſtim⸗ 
mung in der Sorietät zu bewirken, iff fet: 
ner der Zweck dieſes Werks; welches ſich 
beſonders wegen der kurzgefaßten Abhand- 
lungen recommandiren wird. 


„„ Sitter 


jenigen, fo noch nicht weit darinnen ge⸗ 
kommen ſind, den naͤchſten Weg dazu 
zeigen. . 


Pra&ic und Theorie, find zuſammen 
genommen ohnumgaͤnglich noͤthig, (id) mit 
denenſelben in allen bekannt zu machen: 
Eines bietet dem andern die Hand, und 
ohne beydes zu verſtehen, wird es einem 
Gaͤrtner ſchwer fallen, jemals ein tuͤchtiges 
und andere in dieſer Kunſt belehrendes Mit⸗ 
glied zu werden. Es haben ſich viele er⸗ 
habene, berühmte und geſchickte Manner, 
die Mühe genommen, Garten⸗Duͤcher zu 
verfertigen; welche alle fid) anzuſchaffen, 
nicht eines jeden Vermögen hinreichend iſt. 
Auch ſind die meiſten dieſer Bücher mit 
vielen andern Sachen angefuͤllt, welche 
man, anſtatt auf das Weſentliche gefuͤhret 
zu werden, fo man zu wiſſen fuͤr fi) höchſt 
noͤthig Halt, nicht allemal in der Kürze abge: 
handelt findet; ſondern ſie lehren vielmehr 

Ger Sachen Beſchreib⸗ und Wartung, wel 
che auſſer der Sphaͤre eines gemeinen Gaͤrt⸗ 
ners ſowohl, als auch eines Liebhabers die⸗ 
ſer Kunſt in ſo weit ſie ſolche zu ihrem Ver⸗ 
gnügen gebrauchen wollen, liegen, daß fie 

ſolche 


EES 
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ſolche den gelehrtern Männern uͤberlaßen 
muͤſſen. Ich wage es demnach, den An⸗ 
fang dieſes von mir zuſammengezogenen und 
entworfenen kurzgefaßten Unterrichts, mit 
einer ziemlich ſtarken Pomologie zu ma- 
chen; worinnen auch die vornehmſte Cul- 
tur dieſer Obſt⸗Baͤume zugleich mit ange⸗ 
fuͤhret iſt. Es wird den Anfaͤngern, auch 
einigen Liebhabern dieſer Kunſt, den Weg 
zu mehreren Sachen erleichtern: Nicht als 
ob dergleichen noch nicht heraus gegeben 
worden, ſondern ſie haben alle ihre beſon⸗ 
dere Vorzuͤge; man wird aber in diefe. 
Werke etwas beyſammen finden, welches 
in andere annoch fehlen moͤchte. 


Die Kenntniß, allerley Obſt ſeiner 
Farbe, Geſtalt und Geſchmack nach von 
einander zu unterſcheiden, ein jedes mit ſei⸗ 
nem ihm gebuͤhrenden Nahmen zu Henen- 
nen, und ſolchergeſtalt eine Uebereinſtim⸗ 
mung in der Societaͤt zu bewirken, iſt fer⸗ 
ner der Zweck dieſes Werks; welches ſich 
beſonders wegen der kurzgefaßten Abhand⸗ 
lungen recommandiren wird. | 


A 3 Alter 


VI 


Alter und neuer Schriftſteller Außeich⸗ 
nungen, wie auch eigene Erfahrung auf 


meinen durch verſchiedene Lander Europens 


gethanen Reiſen, haben mich zu einem Au⸗ 
gen⸗Zeugen gemacht, ihre Behandlungen 
in der Garten⸗Wiſſenſchaft mit dem, was 


fie davon geſchrieben, vergleichen zu koͤnnen; 


ich habe alſo hieraus den kuͤrzeſten Weg 
erwaͤhlet, und ſo wie er ſich zu unſerm 


Clima ſchicken möchte, um davon baldigſt 
Genugthuung einſammlen zu koͤnnen: Da 
die Liebhaber gleichſam Schritt vor Schritt 


weiter gefuͤhret werden, und ſich die vorher 


befuͤrchtete Schwierigkeiten von PI leicht 


werden heben laßen. i RK D 


Wird dieſes Werk geneigt vin : 
e Kuͤ⸗ 


men, ſo werde darauf die franzoͤſi 


- 


chen⸗Garten⸗Cultur, und den Nutzen der 


Kuͤchenkraͤuter zur Geſundheit des Menfchen 


aus des Herrn de Combles c. Tractaten 
beſchreiben, wie nicht weniger eine umſtaͤnd⸗ 


liche Unterweiſung bey der ganzen Obſt⸗ 
Baum Zucht des Herrn de la Quintime, 
de Combles, Oc. und dieſem ſollen mehre⸗ 
re Abhandlungen von der Blumen- Zucht 
und E fic, auch über Ge Arten, für Luſt⸗ 


Waͤlder, 


VII 


Waͤlder, folgen. Da ich mich überall 
der moͤglichſten Kürze bedienen und fo ein- 
ſchraͤnken werde, daß es ſich ein jeder wird 
anſchaffen koͤnnen; und dabey wird an der 
Belehrung nichts ermangeln, einen Anfaͤn⸗ 
ger der Garten⸗Kunſt ſo leicht als möglich 
uͤber die meiſten Schwierigkeiten hinweg 
zu ſetzen. i 5^ IB TN 
Es iſt unb wird ferner in dieſen Tra⸗ 
ctaten nichts angefuͤhret werden, welches 
nicht mit der Wahrheit und den Bewveis⸗ 
thimern uͤbereinſtimmig ware; und da es 
mehrentheils fir Anfaͤnger und Liebhaber 
der Garten⸗Luſt beſtimmet, "fo habe des- 
wegen die vielen Citationes derer mir hier- 
innen behuͤlflich geweſenen Verfaſſer weg⸗ 
laßen wollen, weil dazu die gehörigen Bi- 
cher, alles nachſchlagen zu können, ſeyn 
mifen, und das Werk dadurch weitlaͤufti⸗ 
ger geworden tåre, als es der Zweck dp: 
derte. Erfahrne Maͤnner werden mich des⸗ 
wegen ho en und diejenigen, die ſich 
dieſes Werk zum Unterricht dienen laßen, 
werden fich ſelbſt guͤtigſt zu überzeugen belie 
ben, daß ich nichts, als was der Wahrheit 
und dem guten Erfolg gemäß (ft, beſchrie⸗ 
Pen haber i : 
E m Es 


VIII 8 
Es werden in dieſer Pomologie 734 
Nahmen von allerley Obſt angefuͤhret, wel⸗ 
che ſich aber nur auf 589 Sorten beziehen; 
als nemlich 75 Sorten von Pomis Adami, 
Paradiſi, Aurantiis, Citreis, Limas} 
Limonen und Lumien; 41 Sorten 
Mandeln, Erdbeer, Stachelbeer, Johan⸗ 
nis⸗ und Himbeeren. 11 Sorten Abrico⸗ 
ſen; 35 Sorten Kirſchen; 20 Sorten 
Feigen; 70 Sorten Aepfel; 57 Sorten 
Pfirſich; 65 Sorten Pflaumen; 131 Sor⸗ 
ten Birnen; 74 Sorten Weintrauben; 4 
Sorten Miſpeln und Azeroli, und 6 Sor⸗ 
In itte Weg 


Dieſe Anzahl wird hinreichend ſeyn, 
ſich von dem beſten fremden Obſt eine 
Kenntniß zu verſchaffen, und wird ein je⸗ 
der Liebhaber ſeine Wahl hieraus beſtim⸗ 
men koͤnnen, welche ſich fuͤr ſeinen Ge⸗ 
ſchmack und Garten ⸗Lage am beſten ſchicket, 
ſich damit gehoͤrigen Orts verſuchen zu koͤn⸗ 
nen: Auch wird es denen, ſo Baum⸗Schu⸗ 
len haben, nicht weniger nutzbar ſeyn, da 
fie mit ihren Abnehmern aus dieſem Tractat 
einerley Meynung haben koͤnnen, ihr Sor⸗ 
timent dadurch zu recommandiren. 


Ich 


Ich habe mich des Tateinifchen Alpha⸗ 
bets um des willen bedienen wollen, damit 
ſich verſchiedene, denen daran gelegen, unter 
nemlichen Nahmen in großen Gartner-Le- 
Xicis mehr Raths erholen koͤnnen, welche 
ſich ebenfalls darum leicht nachſchlagen 
lapatai, iu ns ; 

Das Regiſter am Ende dieſes Werks 
zeiget die Nahmen des Obſtes an, und 
unter welcher Pagina man es vorfinden 
F 3 


Es iſt ferner dieſes und andere Werke 
dieſer Art nur ſtuͤckweiſe, und ſo wie es 
mein Dienſt bey muͤßigen Stunden hat ere 
lauben wollen „zuſammen getragen, folg⸗ 
lich um deſto eher zu verzeihen, wenn ſich 
einige Fehler in Anſehung befferer Nachricht 
und noch weiter her gefuchter Erfahrungen 
geſchickter Manner vorfinden möchten. 


Ich ſchmeichle mich um deſto eher mit 
einer gütigen Aufnahme, da ich es als ein 
weſentliches Stück zum allgemeinen und un 
ſchuldigen Vergnügen der Societaͤt entwor⸗ 
fen und unternommen habe. 


A 5 An 


Xi 


An einer genauen Critic wird es gleich⸗ 
falls nicht fehlen, da es ein Fach betrift, 
worinn ſich viele geſchickte Maͤnner verdient 


gemacht haben, und noch in die Geheim⸗ 


niſſe der Natur und Kunſt immer weiter 
hinein gehen, wovon ſie aber nicht alle der 


Nachwelt Unterricht geben wollen, ſondern 


es vielmals als Geheimniſſe mit ins Grab 
nehmen. Ich hoffe aber, daß mich der 
Beyfall der mehreſten, ſo dieſes Werk gut 
aufnehmen, dagegen ſchadlos halten wird. 


| ebat den I, Maͤrz, 1774. 


Pomo- 


Pomologia, 

3232 oder - E c 
Kenntniß der beſten Arten Citri- Limo- 
nen: Limæ- Lumi- Pomi Adami- und Pa- 
radifi- auch Aurantii-Fruͤchte nach ihrem Ge 
ſchmack, Groͤße, Farbe, auch deren Blaͤtter 
) und Blumen: Befchaffenbeit 

| beſchrieben. 


TE „% | 
Von den Citri-Baͤumen. 


o > 5 


Deren Blumen find groß, lang, meiſt 
gefuͤllte aus 9 bis 10 Blättern beſte⸗ 
put, hend, fo von auſſen roth carmofinfare. 
big, inwendig aber ſchneeweiß find: haz 

ben viele kurze Stamina mit ihren Apicibus : in 
der Mitte ift ein Piftillus, der unten an der jun- 
\ e aen 


— — 
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gen Frucht feft ſitzet, ind oben einen ſtarken Knopf 


hat. Die Blatter find mittelmäßig groß, laͤnglicht 
rund und etwas eingezackt; an jedem deſſelben 
wächft unten ein halb Zoll langer Stachel hervor. 

Die Früchte find hellgelb von ſchoͤnem liebe 


lichen ſtarken Geruch, und gut roh zu eſſen; wo⸗ 


von auch der beſte eingemachte und candirte Ci⸗ 
tronat herſtammet. 

Die Zweige wachſen flattericht umher, und 
ſind ſchwach; der Stamm iſt gelblicht⸗braun; die 


Blaͤtter, wenn ſie noch jung, ſind braunroth mit 


ſtarken Rippen und Schweiß⸗Loͤchern verſehen. 
Das Fleiſch der Frucht iſt zuweilen aufgeſchwollen, 
auch etwas feſter und zuſammen gezogen; die 
Spitze ift zuweilen knopficht, doppelt oder ſtumpf; 


die Groͤße und das Gewicht ſind unterſchieden; 


die Calabreſiſche Sorte wiegt gemeiniglich 6 bis 


9 Pfund, ungewoͤhnlich zu 30 Pfund: Die 


Sicilianiſche aber hat gemeiniglich 16 Pfund, auch 
wohl mehr; zu Rom wohl 20 Pfund. Die Fruͤch⸗ 


te, wenn ſie noch jung, ſind braunroth, hernach 


grin, und wenn fie ausgewachſen, goldgelb, 
runzlicht oder warzig und ein wenig bitter von 
Geſchmack; das Fleiſch ift meiſtens ganz weiß, 
etwas derb, ſuͤßlicht und riecht wenig; der Saft 
ift hellgelb und voll, auch ein wenig ſäuerlich⸗ 
ſuͤß; einige haben gar keinen Saft. Die ſaf⸗ 
tigen Fruͤchte haben viel Saamen⸗Koͤrner von so 
und zuweilen bis 100 Stuͤck, wie die Gerſten⸗Koͤr⸗ 


— 


ner geſtaltet, aber größer, mit harter Haut um⸗ 


geben, inwendig ganz weiß, aber ſehr bitter. 
i 1, Malum 


1. Malum Citreum Vulgare: der gemeine Citri- 
Apfel. Iſt bis 9 Zoll rheiniſch Magh lang, 
am Stiel dinner als gegen der Spitze, wos 
ſelbſt er gegen 4 Zoll breit iſt; und hat eine 
ſtarke Spitze; die Schaale ift. ganz Duckliche, 
ſonſt von regulairer Figur: Das Blatt iſt bis 
4 Zoll lang und nicht breit, aber ſtumpf mit 
etwa 4 Zoll langen Stacheln unten verſehen: 
Der Saft ift an 12 Zoll breit, das Ste ift 
übrigens weiß, 


2. Malum Gren Vulgare belluatum: der gee 
meine Citri-Apfel mit einem in die Lange gez 
wachſenen wilden bucklichten ſchlangenfornigen 
Gewaͤchs, auf einer Seite. 3 


Er iff wie der vorige geſtaltet von innen 
und auſſen, aber dicker in der Mitte, als an 
beyden Enden, deren Spitze lang, ſehr groß 
und dick⸗ krumm ift. 


. Malum Citreum Glen Vul ave: der 

gemeine einem Flaſchen⸗Kuͤrbis ahnliche Citri- 
Apfel: Iſt an 7 Zoll lang, gegen der Spitze 
zu 6 Zoll breit, und ganz platt eingedrückt; in 
der Mitte gegen den Stiel eingebogen, am Stiel 
wieder an 3 Zoll dick, bat gar keinen Saft; 
an deſſen Statt aber einige in die Lange herauf 
laufende ledige Zellen. 


4. Malum Citreum dulci medulla: der Citri- 
Apfel mit ſußem Saft: Iſt cine regulaire faft 
gone Frucht, mit einer ſtarken ſcharf zu fau: 

fenden 


ur 


SEE 


fenden Spitze; ift an 6 Zoll lang und in der 
Mitte 4 Zoll breit von pommeranzengelber Far⸗ 
bez das Fleiſch, welches 12 Zoll dick, iſt ſuß, zart 
und angenehm von Geſchmack: der Saft, mel: 
cher ganz füß, iſt in 12 Scheide⸗Waͤnden eine 
geſchloſſen, enthält aber ſehr wenig Saamen⸗ 
Kerner; das Herz mitten in den Saft⸗Gefaͤßen 
iſt goldgelblicht, welches an andern weiß iſt. 
Die Blumen ſind nicht mit roth vermiſcht, ſon⸗ 
dern ganz weiß. 167741 d 
; Dieſe Frucht wird bey den Morgenlaͤndern 
allen andern vorgezogen. f | 
. Malum Citreum Multiforme: der Cieri-Apfel 
mit vielerley Geſtalt: Iſt eine große, an 11 
Zoll lange und an 7 Zoll breite Frucht; hat 
verſchiedene Spitzen, deren eine ſtumpf unb 
dick, die andere ſcharf geſpitzt iſt, und drittens 
eine, wie eine Wurzel Rübe fafi laufende Spi⸗ 
tze hat, übrigens ift fie vôllig ungeſtaltet und 
uberall fee bucklicht: inwendig hat fie faft gar 
keinen Saft, welcher ſich in 3 kleinen Zellen 
befindet: Der Saame iff auch verſchieden; er 
iſt dick, hat eine krumme Spitze und an derſel⸗ 
ben eine kleine keimartige Beule, oder auch 
zwo Spitzen; ſonſt iſt die ganze Frucht lau⸗ 
ter weiß Fleiſch: ihr Blatt ift ſpitzigt, laͤnglicht, 
ſehr gruͤn, und ganz kurzſtachelicht; die Frucht 
ift hellgoldgelb und von lieblichen Geſchmack; 
ſie wiegt zu Zeiten 12 Pfund. 
f RSS | 
Caput 
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Caput. II. 

Von denen Kennzeichen der Limonen 


Bäume, Blumen, Blaͤtter und 
dt de Fruͤchte. 


Jieſer Baum wächſt beffer im Stamm als 
der vorige, auch ſind deſſen Zweige nicht 
ſo verwirrt, ſondern wachſen mehr aufrecht; hat 
ein länglichtes aber kuͤrzer und geſpitztes Citri⸗ 
Blatt; oͤfters bekommen einige Zweige Sta⸗ 
cheln, ſolche ſind aber kurz und giſtig; die Bluͤthe 
riecht nicht ſtark; die Frucht iſt langlicht⸗ rund, 
ubrigens der Citrer faſt ahnlich, aber nicht von fo 
ſtarkem Geruch; die Blumen wachſen beyſammen 
und haben meiſtens nur 4 kurze dicke regulair zu⸗ 
ruͤck gebogene Blaͤttlein, und nach jeder Bluͤthe 
folgt eine Frucht, die mitten in der Blume un⸗ 
ten am Piftillo feſtſitzet. Es a n 
Die Limonen haben faft alle einen bittern 
ſauern herben Saft, welcher blaß, bey andern 
dunkelgelber iff; fie werden auch faſt alle Jahr 
reif; dahingegen die Citri wohl 3 Jahr zur Zei⸗ 
tigung brauchen. Ihr Fleiſch it herblicht und 
widerſtehend; hat auch laͤnglichte und wenig 
Saamen⸗ Kerner. ed ess are 
I. Limon Vulgaris: die gemeine Limone, ijt 
e Zoll lang und 2X Zoll breit, von regulairer 
Form, ziemlich glatt, zugeſpitzt und am Stiel 
: tnit 
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mit ein kuorplicht Gewaͤchs; übrigens viel Safe 
und mit wenig Fleiſch verſehen; die Zweige ha⸗ 
ben keine Stacheln. 


5 2. Limon Sancti Remi von Genua: iſt eine 6 Zoll 


H 


lange unb.3 Zoll breite ziemlich regulaire etwas 


bucklichte Frucht, mit einer ſtumpfen Spitze 

und großen ſpitzen Blatt, hat inwendig auch 
viel Saft; das Fleiſch iff ſtaͤrker als an voriger, 
aber mürsbafter von Geſchmack; der Saft iſt 
aber ſtrenger und bitterer. . RN 
3. Limon Ligurie Cerieſcus: die dem Citri- 
Apfel äbnlicheLimone aus Africa: Iſt cine 


große 5 Zoll lange und 45 Zoll breite faſt run⸗ 


de mit einer ſtumpfen Spitze verſehene Frucht, 
hat ein 2 Zoll dickes Fleiſch; ubrigens aber 
iſt der Saft ohne Koͤrner; ſie wiegt zu Zeiten 
7 Pfund. Der Saft iſt gelblicht, aber gue 
ſammenziehend herb und ſauer. na 
4. Limon Gehuenfe Vulge pujilla pila: die Gee 

nueſiſche oder kleine hutfoͤrmige Limone: Iſt 

faſt rund, an 3 Zoll lang und dick, mit einer 

Warze Dot Spitze, wenig Saft, welcher in 
acht Zellen mit einigen kleinen Saamen are 
gefüllt iſt: das Fleiſch ift an à Zoll dick; 
Die Blatter find laͤnglicht und ſtumpf mit ets 


was langen Stacheln verſehen; die Blumen 


find auſſen hellroth, die Frucht ift hellgoldgelb. 
Sie wird wenig anders als von Apotheckern 
gebraucht, welche ihr herbes Weſen mit der 
Citri zu ſchwaͤchen wiſſen. 


5. Limon 


d 2, 4 A 4 , Mot "S 


$3. Limon Cajetanus: die Limone von Gaeta 
im Neapolitaniſchen: Iſt groß, von 6 Zoll 
lang, zu 4 Zoll breit, bucklicht und mit einer 
ſtumpfen eingedruckten Spitze verſehen; die 
Blatter find mit dem Stiel an 9 Zoll lang, 
ſchmal am Stiel, und breit an der Spitze, weit⸗ 
laͤuftig gezackt, und dünne. Das Fleiſch iff 
Zoll dick, der Saft in 9 ausgehohlten Zellen 
| getheilet; bie Schaale ift hellgelb; das Fleiſch 
ſußlicht; der Saft hat eine angenehme Saͤure 

und wenig Kerne. ; 
6. Limon Amalphitanus: die Limone von Amal- 
phis, einer alten See⸗Stadt im Mittellaͤndi⸗ 
ſchen Meere; Iſt 7 Zoll lang und 3 Zoll breit, 
bucklicht und mit einer etwas langen Spitze 
verſehen; das Fleiſch iff J Zoll dick, der Saft 
in 9 bis 10 Zellen mit wenig Kernen verſehen; 
auch iſt das Herz faſt hohl; die Schaale iſt 
weißgelb und von matten Geruch; die Blaͤtter 
ſind bis 4 Zoll lang, breit gegen den Stiel und 
laufen ſpitz zu; ſonſten eine gute Frucht zum 

Gebrauch. | é 

7. Limon Pufillus Calaber duplex: die kleine dop⸗ 
pelte Limone von Calabria: hat ein ots | 
beerblatt von Größe und Geſtalt; unter mel: 
chem ſich ein ſcharfer Stachel befindet; ſie 
wachſen 2 bis 3 zuſammen, ſind rund, mit 
einer Spitze verſehen an 1 und 2 Zoll lang, 
und gleiche Breite, voller Saft, und ganz 
dunner Schaale, ohne Kerne; ihre Blumen 
Ji We" riechen 
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riechen ſchoͤn, faſt wie die Lilium Convallium 
und find ganz weiß; der Saft ift gruͤnlicht 
und ſauer, und der Baum trägt überall gut. 
8. Limon a Rio vel Rivo: die an Fluͤſſen wach⸗ 
ſende Limone; zwiſchen ihnen und den Pom⸗ 
meranzen befindet ſich eine große Aehnlichkeit, 
doch daß die erſtern zugeſpitzter ſind; die Frucht 
iſt mittelmaͤßig groß, von 4 Zoll lang und 2 
Zoll breit; hat am Stiel einen Abſatz, und ei⸗ 
ne gebogene ſtarke Spitze, ſonſt glatt und re⸗ 
gulair, viel Saft und duͤnne Schaale, keine 
Kerne; der Saft wie auch die Schaale iſt 
ſuͤßlicht; an demſelben Baum wachſen zuwei⸗ 
len Fruͤchte, ſo wie die andern hellgelb, ver⸗ 
ſchiedene Geſtalt anneh;nen, auch zu Zeiten 
zwo zuſammen gewachſen ſind, daß ſie wie 
gefaltene Hande mit einigen uͤbereinander ge⸗ 
legten Fingern ausſehen, aber gar keinen Saft 
in fich haben; deren Bluͤthen⸗Knoſpe ift auch 
kurz und ſehr dick. | 
9. Limon Laure: die Limone der Laure, einer 
Neapolitaniſchen Frau: Iſt groß, von 8 Zoll 
lang und 5 Zoll breit; regulair gebauet, buck⸗ 
licht, etwas zugeſpitzt; das Fleiſch iff an 12 
Zoll breit, und ihr Saft in 9 Zellen getheilet, 
dabey wenig Kerne. Das Blatt iſt an 6 Zoll 
lang und gleich breit, zu 4 Zoll unten und oben; 
ſtark gezackt und dünne. Sie ift ganz eßbar; 
der Saft hat eine angenehme Saͤure und iſt 
weißlicht, | 
10. Limon 
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10. Limon incomparabili: die unvergleichliche 
Limone. Die Frucht ift laͤnglicht⸗rund von 
$ Zoll lang, zu 3% Zoll breit, angenehmen 
Geſchmacks, und dem keine andere beykommt; 
fie ift ſonſt regulair und wenig hoͤckericht; das 
Fleiſch iff 2 Zoll dick, und voller Saft, in 8 ; 
Zellen getheilet, aber faſt ohne Kerne; das Flatt 
% beg-febean 4 Zoll lang, breit und dick, dal 
Blatt ist ounfelgrin, 


11. Limon Imperialis; die Kayſerliche Limone. 
Sie iſt von 6 Zoll lang und 3 Zoll breit, et⸗ 
was irregulairer Geſtalt, mit einer ſtarken 
nach einer Seite eingedruckten Spitze, hat am 
Stiel einen Abſatz und iſt faſt ganz glatt, da⸗ 
bey von weißgelblichter Farbe: das Fleiſch iſt 
weiß unb X Zoll dick; der fo angenehm fauere 
aft if voll und in 7 Zellen getheilet, aber 
mit febr wenig Kernen verehen; übrigens iff 
die ganze Frucht gut zu eſſen und hat eine an⸗ 
genehme Bitterkeit; die Blaͤtter ſind denen an 
der gemeinen Limone ſehr ähnlich, 

12. Limon dulci medulla vulgaris: die gemeine 
Limone mit füßem Saft. Sie ift eine große 
und regulaire, 5 Zoll lange 4 Zoll breite, mit 
einer ſtarken Spitze verſehene Frucht. Sie iſt 
faſt ganz eben, hat X Zoll dickes Fleiſch und ift 
ganz voll Saft. Das Herz iſt aber hohl und 
bat wenig Kerne; das Blatt ift laͤnglicht, dùn- 
ne und gar nicht gezackt; die Bluͤthe iſt ganz 
weiß und riecht wie die Pommeranzen⸗Bluͤthe, 
i 3 2 wie 
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wie auch die Frucht orangenfaͤrbig; der Saft 
iſt auch goldgelb. 
13. Limon dulci medulla Vulgaris Oljffizponenfe: 
die gemeine Chineſiſche Limone mit fügem 
Saft. Syft eiue mittelmaͤßige an 32 Zoll lange 
und 2 Zoll breite Frucht, mit etwas dicker 
Schaale, und ziemlich ſaftig; fie hat eine lange 
Oval⸗Figur, aufer einer Spitze und Abfaß, 
am Stiel: die Blätter find lang eyrund und 
nicht eingezackt, wie die Lumi- Blätter, unz 
ten mit Stacheln verſehen; die Bluͤthe iſt weiß 
und auſſen roͤthlicht; der Saft goldfaͤrbig, 
die Schaale aber ſchwefelgelb; ſonſt iſt der Ge⸗ 
ſchmack des Safts und das Fleiſch der Frucht 
ziemlich angenehm faf. 
44. Limon Piri effigie, vulgo perretta, five ſpa- 
tafora duplex: die Birngeſtaltete Limone, 
oder Perretta auch die doppelte Spataforæ 
genannt. Sie iſt eine etwas kleine 23 Zoll, 
lange und ı Zoll breite, wie eine Birne 
geſtaltete, an der Spitze breite und einge⸗ 
druckte Frucht. Oben ſchießt eine nagelfoͤr⸗ 
mige Spitze hervor; gegen den Stiel aber iſt 
ſie duͤnne. Die Blatter ſind auch nach Pro⸗ 
portion klein an beyden Enden zugeſpitzt, und 
unten mit Stacheln verſehen; die Fruͤchte 
wachſen faſt zwo dichte beyſammen; einige ha⸗ 
ben faſt gar keinen Saft; andere etwas mehr; 
ſonſt haben beyde viel Fleiſch und ſehr wenig 
Kerne; ſie ſind von mattgelber Farbe; der 
| Saft 
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Saft iff angenehm faner; das Fleiſch abet 
zaͤhe, unb bie Bluͤthe auſſen roͤthlicht. 


Is. Limon Siriatus: die geſtreiſte Limone, oder 
Neapolitaniſche Peretra: Iſt klein, wie die 

vorige, in der Mitte dick, an beyden Enden 

zu geſpitzt, und mit erhabenen Streifen ganz 
in die Länge verſehen; hat mehr Saſt als die 
vorige, ſonſt in allen der Farbe und dem Ge⸗ 
ſchmack nach gleich, aber von angenehmen 
Geruch. i 


16. Limon Peretta confimilis: die der Peretta 
gleich ſehende Limone. Sie ift eine large, 
4 Zoll ſchmale, an beyden Enden zugeſpitzte, 
hellgelbe, ziemlich ſaftige, an Kernen man⸗ 
gelnde, mit ſußſauerlichem Geſchmack verſehene 
Frucht; die Blaͤtter ſind duͤnne, ſcharf und 
tief eingezackt, an 10 Zoll lang, und 2 Zoll 
breit, von bleichgräner Farbe. iB 


17. Limon Spatafora Rheginus: die Limone 
Spatafore von Rheggio in Calabria. 
ie iff eine ziemlich regulaire 5% Zoll lange 
und 3 Zoll breite Frucht, mit einer dicken ef- 
was eingedruckten Spitze; wiegt zu 2 Pfund, 
ak ſtarkes Fleiſch und in 12 Zellen getheilten 
geungſamen Saft; ift auch mit etwas vielen, 
ründlichten faſt wie alle, ſehr bittern Kernen 
verſehen: bat einen angenehmen ſauern Saft; 
weiſſe Blithe, überall breite, ſpitzige auch eins 
gezackte Blätter: am Blatt wächft aus dem 
; $3 Stiel 


12 —n. 


Stiel ein rzoͤllig langer ade hervor; fonft 
ift bie Frucht etwas hoͤckericht und goldgelb. 


18. Limon Racemofus: Die ſich in verſchiedene 
Theile oͤffnende Limone Sie iſt zuweilen 
in 3 Theile getheilet, ſo als drey verſchiedene 
Fruͤchte auf einem Stiel ſitzen; jedes iſt 6 Zoll 
lang und 22 Zoll dick; in der Mitte mit fans 
gen auch etwas krummen Spitzen verſehen, voll 
Fleiſch, keinen Saft, als nur einige Saamen⸗ 
Zellen; das Blatt ift wie an der Pomfina un⸗ 

eingekerbt, und eben fo groß, auch unten mit 

einem Stachel verſehen; die Frucht iſt faſt pom⸗ 
meranzenfärbig und von ſuͤßlichem Geſchmack. 


19. Limon Striatus Vulgatior: die allgemeine 
geſtreifte Limone: Sie iſt mittelmaͤßig groß, 
3 Zoll lang und 2X Zoll breit, ganz geriffelt; 
wovon jede Riffel mit ben Saft⸗Zellen, deren 
8 bis 9 ſind, ſich herein und heraus begiebet; 
der Saft iſt nicht ſehr ſauer, ſondern etwas 
angenehm und hat wenig Kerne; die Frucht 

hat eine ſtumpfe eingedruckte Spitze, und iſt 
ſpitzigt am Stiel; das Blatt iſt groß, nach 
Proportion, 42 Zoll lang, auf 22 Zoll breit, 
an beyden Enden zugeſpitzt; die junge Frucht, 
iſt wie andere Sorten braunroth; und reif, 
iſt ſie hellgelb. 


20. Limon Striatus Amalphitanus: die geftreifte 
Limone von Amalphis. Sie ift der Citræ 
Amalphitanæ faſt gleich, 3 Zoll lang und 

| 35 Zoll 
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32 Zoll breit; ſehr hoͤckericht, welche in Strei⸗ 
fen der Frucht lang laufen, wenig Saft und 
ein hohles Herz, auch wenig Saamen; ſonſt 
ift fie lang, gleich dick und ziemlich regulair, 
mit einer ſtumpfen Spitze und ſuͤßlichen Gee 
ſchmack. 


21. Limon Shardonius: die Limone des Sbar- 


donii. Sie ift von mittelmäßiger Größe, 
wiſchen oval und runder Form, 34 Zoll lang, 


auf 3 Zoll breit, mit in der Lange laufenden 


Buckeln, nebſt einer ſtarken Nagel⸗ Spitze; 
etwas ſtark Fleiſch und ziemlich ſaftig, welcher 
Saft in 10 Zellen getheilet iſt; das Herz iſt 
popl und die Farbe bleichgelb; Saft und 
Fleiſch ſind gut vom Geſchmack, und nicht herb⸗ 
ſauer, wie andere Sorten; das Blatt iſt am 


Rande zerbogen, gezackt, laͤnglicht und nicht 


breit; duͤnne und unten ohne Stacheln. 


22. Limon Roſolinut: des Roſolini Limone. 


Der Stamm ift ſchwarzgruͤn, die Zacken grün? 


licht⸗gelb, die Blatter find 6 Zoll lang, uns 


eben, tief gezackt und ſchmal; die Frucht iſt 
groß, eyrund, 6 Zoll lang und 4 Zoll breit, 
mit einer tief eingedruckten ſtumpfen Spitze; 
auch iſt ſelbige zuweilen erhaben und krumm, 
wiegt an 2 Pfund, ift bucklicht und goldgelb; 
das Fleiſch ift an 1 Zoll dick, weiß und weich, 
daben ſuͤß; der Saft ift herbſauer und hat 
Saamen⸗Kerne, aber beffer fürs Auge, als 
für den Geſchmack, ; 

3 23. Limon 


23. Limon Barbadorus, aus Florenz. Sie 


ift eine zum Theil lange, auch rundliche mittel⸗ 
maͤßig große, etwas unebene, mit einer Spitze 
verſehene Frucht; die Blatter find lang, ſchmal 


und gezackt; das Fleiſch ift X Zoll dick und 


gnug ſaftig; die Blumen ſind den Citri-Blu⸗ 
men gleich und riechen wenig; auf jeder folgt 


aber allezeit eine Frucht. ; | 
24. Limon Scabiofus: die ſchaͤbichte Limone. 


Sie ift ganz ungeſtaltet, mit Buckeln verſehen, 
5 Zoll lang und 2 Zoll breit; grün iff fie aber 


von guten und nicht zu bittern Geſchmack; 


7 


das Fleiſch iff X Zoll dick; der Saft hellgelb 
und mit einigen Kernen verſehen. A 


25. Limon Citratus prime note levior: bie leich⸗ 


tere Limon Citrata, von der erſten rh 
Sie ift eine (chine mittelmaͤßig⸗große goldgelbe 


regulaire, aber mit einer langen Spitze und 
tiefen Schweiß⸗Loͤchern verſehene Frucht; das 


Fleiſch iff 4 Zoll dick und weich, dabey bins 
langlich ſaftig; das Blatt groß und breit, 


aber ſpitz am Ende, gezackt und dabey un⸗ 


ten mit Stacheln beſetzt. 


26. Limon Gitratus prime note Scaber : die fchas 
bichte Limon Citrata von der erſten Sorte: 


Iſt eine 5 Zoll lange ungleiche Frucht, welche 
in der Mitte 32 Zoll dick und an beyden En⸗ 
den gleichſam wie an Birnen, Abſaͤtze hat, auch 
ift fie geftveift, bucklicht, hat kleine 3 Zoll 


lange regulaire birnartige gezackte Blätter, 


27. Limon 


W 


27. Limon Citratum alterum includens: die ante 
dere einſchließende Limon Citrata: Iſt eine 
42 Zoll lange und 4 Zoll breite Frucht, ſo 
am Stiel einen eingedruckten breiten Anſatz hät, 
welcher auf einmahl ſehr breit und zugleich 
ſpitz zu lauft; die Schaale iff mehr glatt als 
bucklicht, mit großen Schweiß Loͤchern verſe⸗ 
hen; das Fleiſch ift Daumens dick, und fo 
man es durchſchneidet, kommt man inwendig 
auf mehr andere wie Früchte geſtaltete, ganze 
lich an Saft mangelnde Theile. Es befindet 
ſich zwiſchen dieſen und den kleinen Pomfina- 
Blättern eine große Aehnlichkeit; fie find ` 
nehmlich glatt und eben. 


28. Eine andere Art wird faſt rund, ſpringt, 
wenn ſie reifet, voneinander, und zeuget ver⸗ 
ſchiedene in ſich, welche eben ſo viel oben her⸗ 
vorragende Spitzen ausmachen. 


29. Limon Citratus fecunde note Amalphitanus: 
bie Amalphitaniſche Limone, von ber zwey⸗ 
ten Art. Sie ift eine an 44 Zoll lange, eyz 
runde feine gebuckelte regulaire Frucht; aber 
ſchaͤbicht und hellgelb; das Fleiſch iff halben 
Fingers dick, hat viel hellgelben ſcharf ouer 
in 10 Zellen begriffenen Saft, und ein hohles 

erz. gie ` 

30. Limon Citratus Terefiano trans Tiberim: 
die Limone Citrata aus dem Thereſianiſchen 
Kloſter jenfeit der Tiber: Iſt eine an 5 Zoll 

B 5 lange 
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lange glatte goldgelbe regulaire Frucht, fo eis 
ne Spitze und an 3 Zoll gleiche dicke hat; das 
Fleiſch ut X Zoll dick und voll Saft und hat 
den Geſchmack und Giger (daft der Citratæ; 
der Saft iſt hellſchwefelgelb, und hat wenig 
Saamen; bie Blatter 5 Zoll lang, breit und 
tief ausgezackt; ſonſt regulair. 


31. Limon Pſcudo Citratus Barberinorum : die 
unechte Limon Citrata aus dem Barberini⸗ 
ſchen Garten zu Rom. Iſt eine etwas kleine 
Frucht mit langer Spitze; im uͤbrigen den Ci- 
traten an Blättern, Farbe, rc, gleich, hat aber 

einen herben und unangenehmen Geſchmack. 


32. Limon Citratus Silveftris: die wilde Limon 
Citrata: Iſt eine lange mittelmäßige 34 Zoll 
lange und 12 Zoll dicke, hellgelbe, wenig 
fleiſchigte und viel herben Saft, aber wenig und 
kleine Kerne beſitzende Frucht. Sie iſt ganz 
eben und hat tiefe Schweiß⸗Loͤcher nebſt einer 
Spitze. Die Blatter find nicht groß, zuruͤck⸗ 
gebogen und ſtumpf; die Bluͤthe ift von auſſen 
hellroth, und inwendig weiß, ſonſten wie an 

den Citraten. ; | 

33. Limon Ponzinus Ligufticus : die Genueſiſche 

Limon Ponzina. Der Beynahmen Pon- 
zinus ſtammt von ihrer runden Figur her, 
da ſie wenig die Geſtalt einer Limone hat. 

Dieſe iſt an 4 Zoll lang zu 3% Zoll breit, 
hat am Stiel einen kleinen Anſatz, iſt etwas 
i ungleich 
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ungleich von hellgelber Farbe, mit dicken ſehr 
ſaftigen Fleiſch, nebſt verſchiedenen Kernen; 

die ganze Frucht ift von gutem annehmlichen 
Geſchmack. Die Blätter find laͤnglicht, nicht 
groß, glatt und uneingezackt; ſie riecht wie 
die Citrata. i Saz 


34. Limon Ponzinus Rubens: die rothe Limon 
Ponzina, weil fie lange roth bleibt, ehe fie 
reif wird. Iſt eine etwas laͤnglichte große 
Frucht mit einer kleinen Spitze, getippelt, re⸗ 
gulair und faſt ganz eben, 5 Zoll lang zu 3% 
Zoll breit; das Fleiſch X Zoll dick, viel Saft, 
auch einige Saamen⸗Kerne; ihre Blaͤthe ift 
auſſen dunkelroth, das Blatt ziemlich groß, 
etwas ungleich, gebogen, gezackt und zugeſpitzt. 


35. Limon Ponzinus aus Rom in Hortis Matthe- 
orum, oder in den Matthees⸗Garten. Iſt eine 
große ſchoͤne getippelte ovale 5 Zoll lange und 
4 Zoll breite Frucht, mit einer ſtumpfen Spitze 
und ganz eben. Das Fleiſch X Zoll dick und 
bat im Saft einige Kerne; das Blatt ift ſchoͤn, 
groß 5 Zoll lang und breit, etwas zugeſpitzt; 
die Schaale iſt faſt goldgelb, der Saft aber 
ſchwefelfaͤrbig. Sie ift eine gute Frucht zum 
einmachen. 


36. Limon Ponzinus Chalcedonicus: die Limon 
Ponzina, aus Chalcedonien. Gie ift eine 
große an 6 Zoll lange und 4 Zoll breite regu- 
laire Frucht, und mit viger⸗Spitze, auch unz 

GEES ebener 


E 


ae — 


ebener Schaale verſehen; defen Fleiſch an 14 
Zoll dick iſt; ſie hat wenig Saft und 8 bis 10 
Kerne; wird felten einfuͤrbig, wie die reifen 
Fruͤchte, ſondern iſt allezeit wie halb unreif an⸗ 
zuſehen: das Blatt iſt wie ein geoßes Lorbeer⸗ 
blatt 4 Zoll lang und 12 Zoll breit, eingezackt 
und eben. 
37. Limon Sponginut Calabrie: rugofus: die 

ſchwammichte ſehr bucklichte Limone aus Ca⸗ 
labria, Iſt eine große, an 8 Pfund ſchwere 
ſehr ungleiche, weder lange noch runde, ſehr 
hoͤckerichte, wenig ſaftige, meiſtens aus etwas 
ſchwammichtes, doch nicht unangenehmes 
Fleiſch und wenig laͤnglichten Kernen beſtehen⸗ 
de Frucht: das ungleiche, breite und in halben 

Circuln zuruck gebogene auch gezackte Blatt, 
ift den Citri-Blaͤttern beykommend: die Bluͤ⸗ 
the iſt ganz weiß, mit wenig roth von auſſen 
beſtrichen. ` ; 

38. Limon Sponginus Ligurie Verrucofus : die 
ſchwammichte, löcherichte und hoͤckerichte Li- 

. mone von Florenz. Sie ift eine noch groͤſſere 
laͤnglichte Frucht, fo 84 Zoll im Durchſchnitt, 
viel Fleiſch und wenig Saft in ro Zellen, vole 
les Herz und viele Körne hat; ift fonften an 
Blättern und Bluͤthe der vorigen faſt gleich. 


Caput 


ISSESSSSSESSSSSSIS 
Caput III. 
Von der Kenntniß der Pomorum Ada- 
mi und Paradiſi. 


I. po Paradifi: der Paradies Apfel: Iſt 
eine ſchoͤne goldgelbe regulaire 5% Zoll 
lange, auf 3 Zoll breite Frucht; gegen der 
Spitze breiter als am Stiel, hat ein langes 
ſchmales ungezacktes Blatt, iff ganz voll Fletch 
und nur an 10 wie Blumen geſtaltete Saft- 
Zellen, fo mit wenig Kernen verſehen finds 
von angenehmen Geſchmack und Geruch mit 
Bluͤthen, wie die gemeine Limone. 


» Pomum Adami Rheginum: der Adams - Apfel 
bon Rheggio in Calabria: Iſt eine an J Zoll 
lange und 4 Zoll breite ſchoͤne, mit einer ſtum⸗ 
pfen Mugen geſtalteten eingedruckten Spitze, 
Finger dickes, etwas hartes und nicht ſehr 
ſchmackhaften Fleiſches verſehene Frucht; ber 
Saft, fo viele laͤnglichte Kerne hat, ift perb- 
ſauer; das Blatt kurz, und an beyden En⸗ 
den ſtumpf gebogen, und nicht eingezackt. 


- Pomum Adami Commune: der gemeine Adams⸗ 
Apfel aus Neapel. Iſt eine 4 Zoll lange und 
breite Frucht, wie ein Apfel am Stiel und hat 
eine ſtumpfe Spitze, wobey ſich ein vollkomme⸗ 
ner Einbiß befindet; hat halben Finger dickes 
Pp Fleiſch 
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Fleiſch und vielen Saft in ro Zellen; von 
vollem Herz, und einige laͤnglicht gebogene 
Kerne; ſonſt iſt die Frucht ſchoͤn gelb und 
nicht hoͤckericht, ſondern regulair. 


4. Pomum Adami foetidum vel Romanum: der 
Roͤmiſche ftinfenbe Adams: Apfel, Iſt eine 
ganz runde wie eine Pommeranze geſtaltete, 

aus febr dinner Schaale und voller Saft, ivres 
gulairen Saft⸗Zellen und wenig Kernen auch 
volles Herz beſtehende Frucht. Sie platzt ge⸗ 
meiniglich auf; da ſich denn verſchiedene Saft⸗ 
Zellen mit ihren Haͤuten zu verſchiedenen La⸗ 
gen zeigen. Dieſe Frucht, welche einen herb⸗ 
bittern und ſauern Saft hat, iſt mehr fuͤrs 
Auge, als zum Gebrauch, von nicht gar an⸗ 
genehmen Geruch. 

Ä COS 


; 


Caput IF. 
Bon denen fo genannten Lumien 
Limonen. 


l 


; § Yietee Baum wächſt ziemlich vollkommen, 
mit ordentlich ausgedehnten Zweigen; die 
Rinde iſt gelblicht, mit weißlichten Streifen ver⸗ 
ſehen; das Blatt iſt öfters gebogen, aber etwas 
zugeſpitzt; die Blumen find groß, weiß, von 
auſſen roth und etwas matten, aber angenehmen 
i Geruchs. 


Geruchs. Einige Fruͤchte wiegen an ro Pfund 
und (inb meiſtens runder Figur; die Haut ift 
gelblicht, eben, und das Fleiſch, welches der Haupt⸗ 
Theil der Frucht ausmacht, von angenehmen Ge⸗ 
ſchmack; der Saft iſt angenehm ſauer, in 10 bis 
12 Zellen getheilet, und mit wenigen, aber rund⸗ 
lichten Kernen angefuͤllt. 


I. Lumia Valentina vel Genuenſis: die Valenti⸗ 
niſche oder Genueſiſche Lumie. Dieſe Sorte 
iſt mit den vorbeſchriebenen gleich, hat ein kur⸗ 
zes, aber ſchoͤn gruͤues Blatt. Die Blume 
iſt an 2 ſtarke Finger breit; die Frucht rund, 
eben, loͤchericht, und wie ein Apfel geformiret; 
von § zu 5 Zoll lang und dick, wenig Saft 
und Kerne. ME CE 


2. Lamia Divi Dominici, five falis: die Lumia 
des heiligen Dominici. Es bat diefer Baum 
ſchwache, lodrige kleine Zweige und Blaͤtter; 
diefe find wie Pommeranzen-Blaͤtter, aber 
gezackt; die Blume hat 5 bis e weiſſe auswen⸗ 
dig rothe Blaͤttchens mit vielen Staminibus: 
die Frucht iſt hellgelb, etwas laͤnglicht, mit 
einer ſtumpfen eckigten eingedruckten Spitze 4 
Zoll lang und 3 Zoll breit; das Fleiſch iſt 
Fingers dick, und der Saſt in 12 Zellen faſt 
regulair eingetheilt: beydes iff von ziemlichen 
guten Geſchmack und Gebrauch. 

3. Lumia falis, five ſpataſoræ nota "vulgo Gi- 
arretta: die annebmliche oder fo genannte ges 

meine 
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meine Giarrettæ Lumie. Iſt eine kleine 2 


Zoll dicke runde Frucht mit einem runden 


Knopf, ſtatt Spitze; ganz kleine weiſſe Biz 
the, und ein 3% Zoll langes an beyden Enden 


e zugeſpitztes Blatt, welches auch oft ſehr gebo⸗ 


gen waͤchſt; die Frucht hat eine gelb geſtreifte 
duͤnne Schaale, unangenehmen Geſchmack, 
eines Fingers dickes Fleiſch, weich und gar 
nicht {UB wenn fie eingemacht worden, mit 


beiſſendem ſcharfen Saft, welcher in ro Zellen 


regulair getheilet iſt, und ſehr wenig Kernen 


verſehen; bringet Stacheln an den Zweigen 


hervor. 


. Lumia. Ollulae aſpectur: die einem Töpfchen 
ahnliche Lumie. Sie iſt eine große 5 Zoll 


lange und an der Spitze 4 Zoll breite, gegen 
den Stiel zugeſpitzte weißlicht⸗gelbe, mit gros 
ßen 8 Zoll langen, breiten, duͤnnen ungezack⸗ 
ten Blättern verſehene Frucht nebſt langen Stas 


cheln; hat breites 1 Zoll dickes Fleiſch, in u Zel⸗ 


len mit rundlichten Kernen getheilten Saft. 


5. Lumia expers medulla’ five Hierofoly-mana: 


oder Jeruſalemer Lumie. Sie ift eine große 
6 Zoll lange und 42 Zoll breite mit einer lanz 
gen Spitze verſehene glatte hellgelbe Frucht, mit 
einer löcherichten Schaale, kleines 3 Zoll lan⸗ 


ges, ſehr ſchmales Blatt mit Stacheln. Sie 


hat inwendig nicht den geringſten Saft, ſon⸗ 
dern nur einige kleine bezeichnete Flecke zu 
Saft⸗Zellen, worinnen wenig rundlichte Saas 
» ge E mens ` 


men-Kernet enthalten find: das Fleiſch ift 
febr weiß und angenehm von Geſchmack; das 
her ihr die Neapolitaner den Paradies⸗Apfel 
ihres Orts nennen. 


„„ P 


Von den Limas fogenannten 
À Limonen. A 


+ 
(v ift diefe Frucht ein Zwifchen- Ding der Li- 
mone und Auranti oder Orange-Srucbt; 
kommt aber der Limone am meiften bey, hat 
gruͤnlicht⸗weiſſe Rinde an den Zweigen; die 
Blatter find wie an der gemeinen Limone bez 
ſchaffen. ) 

J. Lima dulcis: die fife Lima. Die Schaale 

dieſer Frucht ift faſt pommeranzenfaͤrbig, aber 
nicht ſo bitter; der Saft, ſo etwas ſuͤßlicht, 
iſt in 8 Zellen eingeſchloſſen, und hat eine gelb⸗ 
liche Limonen Saft⸗Farbe; ihre ſcharfe Spia 
tze iſt eingedruckt. | ; 

2. Lima acris: die ſauere Lima: Iſt wie voz 
rige eine faſt runde an 2 Zoll dicke und lange 
mit einer runden eingedruckten Spitze verſehene 
Frucht. Beyde haben große gleiche uneinge⸗ 
zackte Blatter, vielen Saft und bünne Schaale; 
an dieſer iff das Herz auch faftig, welches an 

der erſten fleiſchigt iſt. | 

NE € 
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3. Lima Romana, vel Gitrata: die Roͤmiſche 
oder Citrata Lima: Iſt eine runde an 3% 
Zoll lange und dicke Frucht, mit einer einge 
druckten Hutkopf⸗Spitze; die ganze Schaale 
iſt hoͤckericht und gewarzt; die Geſtalt aber re⸗ 

gulair, von blaſſer Pommeranzen-Farbe; das 
Fleiſch, welches Fingers dick, ift ſußlicht; der 
Saſt, fo in ro Zellen eingeſchloſſen, iſt ſaͤuer⸗ 
lich⸗bitterſuß; das Blatt ift 3 Zoll lang und 

ſchmal, dabey tief gezackt und gebogen; ſie 
bringt viele laͤnglichte ovale Saamen⸗Kerne. 


4. Lima Citrata oblonga, five Scabiofa &c. Mon- 
ſtroſa: die länglichte febr ſchaͤbichte hoͤckerichte 
auſſerordentlich große Lima Citrata: Iſt an 

Zoll lang und 5 Zoll breit, überall hoͤckericht 

und mit einer Spitze verſehen. Sie iſt gelber 
Farbe, oͤfters geſtreift, von ſchlechtem Geruch 
und Geſchmack. Das Fleiſch iſt Fingers dick, 
mit in 9 Zellen getheilten Saft, deſſen Herz 
Oeffnungen hat, mit wenig Kernen verſehen, 
und von ſcharfſauern Geſchmack iſt; die Blaͤt⸗ 

ter ſind klein, uneingezackt, gebogen und breit, 
mit vielen mittelmaͤßig⸗großen aͤuſſerlich rothen 
und wenig riechenden Blumen. 

5. Lima Citrata rotunda: die runde Lima Ci- 
trata: Iſt eine faſt runde, 6 Zoll breite und 
5 Zoll lange, gelbe hoͤckerichte etwas gerippte, 
regulaire mit einer ſtumpfen Spitze verſehene 
Frucht; deren Fleiſch iff I Fingers dick; die 
12 Saft⸗Zellen laufen nach dem Herzen ſehr 


d unor⸗ 
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unordentlich mit verfchiedenen Abtheilungen 
zu, ſo das große Herz macht. Die Frucht iſt 
pommeranzenfaͤrbig, aber von unangenehmen 
bittern Geſchmack; das Fleiſch ift etwas füß- 
licht, der Saft halb trocken und herb, mit weni⸗ 
gen Kernen verſehen. Das Blatt ift wie ein 
Pommeranzen⸗Blatt glatt, und hat am Stiel 
geflügelte fonft etwas gebogene Lappen. 


ei Caput VI. 


Beſchreibung derer Aurantiis- oder 
Pommeranzen : Baume und 
Fruͤchte. 


(S Wi Baume machen eine ziemlich reaufaire 
Krone, weil deren Stamm und Zweige 
ordentlich und ſteif wachſen; die Blatter ſind 
nicht eingezackt, dabey glatt und dunkelgruͤn; die 
duſſere Rinde am Stamm ift ſchwarzhraun, das 
Holz aber ift weiß; die Blätter der bitteren Poms ` 
meranze, find unten am Stiel mit zwey geflügel⸗ 
ten Lappen verſehen, welches an den ſuͤßen nicht 
anzutreffen iſt. Die aus fünf zuruͤckgebogenen 
Blattlein beſtehende Bluͤthe, bringt allezeit eine 
kleine Frucht hervor; ſie ſind ganz ſchneeweiß, und 
wachſen haufenweiſe beyſammen, haben dabey eis 
nen ſehr ſtarken Geruch. Die Baͤume dauern 

an 300 Jahr und drüber, aoe 
C2 X. Au- 
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1. Aurantium acri medulla Fulgare : die gemeine 
Pommeranze mit bitter⸗ſauerm Saft. Sie 
iſt rund wie ein Apfel, ganz rothgelb mit glat⸗ 
ter Schaale, welche dünnes Fleiſch und acht 
faftige mit verſchiedenen Saamen⸗Kerne ver⸗ 

ſehene Zellen hat, und einen bittern herb⸗ſauern 
Saft einſchließt. Deren Blaͤtter am Stiel 
noch einen Anſatz eines geſpaltenen Blaͤttchens 
haben. N 

2. Aurantium dulci ‘medulla Vulgare: die ges 
meine Orange mit ſußem Saft. Sie iſt der 
vorigen faſt gleich; nur daß ſie laͤnglicher, und 

die Schaale tiefere Schweiß⸗LLoͤcher, daben et- 
was hellgoldgelbere Farbe hat, von angeneh⸗ 
mer Bitterkeit und ſuͤß⸗ſaͤuerlichen mit vielen 
Kernen verſehenen Saft; ihre Blaͤtter haben 
am Stiel nichts von dem Anſatz eines zweyten 
Blattes, wie an der bittern anzutreffen iſt. 

3. Aurantium Sicciore medulla Hibernum: die 
Orange mit im Winter ausgetrockneten Saft: 
Iſt eine groͤſſere Frucht, als die vorige, hat 
eine ganz unebene Schaale mit Warzen; ſon⸗ 
ſten iſt ſie rund, mit ſtarken Fleiſch und un⸗ 
gleichen Kernen verſehen. Der im Winter 
austrocknende Saft wird in 9 Zellen auf behal⸗ 
ten; ſonſten iſt die Schaale und der Saft, der 

bittern gleich. d 

4. Aurantium Semine Carens: die an Kernen 

mangelnde Orange. Sie iſt der bittern an 


Geſtalt gleich, nur etwas uneben, ſonſt faftig 
2 und 


und rothgelb; ber Saft ift gelb, etwas fàg- 
faner, und ziemlich angenehm: die Blätter find 
klein, geſpitzt und etwas zuſammen gebogen. 


5. Aurantium Limonis efigie: die der Limone 
gleichſehende Pommeranze. Sie hat bie Gee 
ſtalt einer Limone; iſt klein, lang, rund und 
mit einer Spitze verſehen; hat etwas dickes 
Fleiſch und kleine Kerne; ſonſten an Farbe, 
Geſchmack und an den Blättern der bittern , 
Orange gleich. à 

6. Aurantium crifpo folio: die Orange mit frans 
fen Blättern, Sie kommt am Ende der Zwei⸗ 
ge hervor: ihre kleine kurzſtielige gleichſam wie 
Puſchels dicht beyeinander zuſammenwachſende 
Blatter, find zurück gebogen; die Frucht iſt 
ganz rund und glatt, dabey klein, goldgelb mit 
etwas dickem Fleiſch und ſaftig, auch mit eini⸗ 
gen länglichten Saamen-Kernen verſehen, fons 
ſten von Geruch und Geſchmack ziemlich an⸗ 
genehm. | 

7. Aurantium flore duplici: die Orange mit ge 
filler Blithe. Sie hat mittelmaͤßige große 
Blatter, welche wie der bittern Orange ihre, 
nur aber kleiner, geſtaltet ſind. Die Frucht 
iſt ziemlich groß, rund, platt auch ebener gold⸗ 

gelber Schaale; das Fleiſch iſt nicht ſehr dick, 
aber enthaͤlt viele Saft⸗Zellen und Saamen⸗ 
Kerne; ſonſt ift fie vom Geſchmack, zwiſchen 

ſuͤß und ſauer, und dabey ziemlich angenehm. 
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8. Aurantium Stellatum: die ſternartige Orange. 
Diefe Frucht iff den gemeinen Orangen ziem⸗ 
lich an Geſtalt und Farbe gleich, auſſer daß 
ſie am Stiel fuͤnfe in Geſtalt eines Sterns vor⸗ 
ragende Rippen hat, und daß auf derſelben Spi⸗ 
tze ein runder platter in ſieben Theilen getheilter 
Abſatz hervor ſtehet; das Fleiſch iſt dünn, hat 
vielen Saft und wenige kleine Kerne; von Ge- 
ſchmack iſt ſie zwiſchen ſuͤß und ſauer, auch et⸗ 
was angenehm; das Blatt iſt lang und ſchmal. 


9. Aurantium Rofeum : die Rofen » Orange. 
Sie iſt eine etwas kleine, voͤllig in die Lange 
geſtreifte, als in viele Theile getheilte Frucht; 
von runder Geſtalt mit einem ſtumpfen runden 
eingedruckten Abſatz, der Saft iſt mehr trocken 
als feucht, und von unangenehmer Saͤure, 
worinnen wenig kleine Kerne enthalten: die 
Blaͤtter ſind klein und ſcharf geſpitzt, auch mit 
Stacheln verſehen. | 


Xo. Aurantium Virgatum: die veraͤnderliche 
Orange. Sie ift eine Frucht von gemeiner 
Groffe und allezeit geſtreift; wenn fie unreif 
iſt, hat ſie gruͤne und weißlichte Streifen, und 
reif verwandelt ſie die gruͤne Streifen in ſchwe⸗ 
felgelb, und die weißlichten, in Orangen oder 
Saffran⸗Farbe. Sie hat ziemlich dickes Fleiſch 
und hellgelben mit vielen großen regulairen ſi⸗ 
henden Kernen vermengten Saft; ſonſt ift fie 
nicht unangenehm von Geſchmack: die Blåt- 

— ter 
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ter find mittelmäßig groß, wenig gebogen und 
etwas ſpitzig. 
I. Aurantium Striatum: die gerippte Orange 
von Neapolis. Sie iſt mittler Groͤſſe, und 
eine länglicht = runde Frucht von goldgelber 
Farbe, mit in die Lange laufenden erhabenen 
Rippen verſehen, etwas dicken Fleiſch, regu⸗ 
lairen Saft⸗Zellen und einigen großen Kernen, 
von ſuͤß und bitterlich⸗ſauern Geſchmack, mit 
kleinen geſpitzten Blattern und kleiner Blithe, 
12. Aurantièm Foctiferum vel femina Gaëtanus : 
bie Weibliche oder mehr Früchte in fich faſſende 
Orange von Gaëta: Iſt eine ziemlich große 
ſaffrangelbe runde Frucht, welche ſich an der 
Spitze aufthut, und verſchiedene Arten von 
kleinen Fruͤchten zeigt, mit Saft vermengt, 
aus lauter Fleiſch beſtehende zerſtreuete unre⸗ 
gelmaͤßige Saft⸗Zellen und Kernen, ſchwefelfaͤr⸗ 
bigen ſüͤßlicht⸗bittern auch ſauern Saft, in fid 
begreifende Frucht, und dabey kleine Blätter, 
13. Aurantium Hermaphroditum feu Cornicu- 
latum: die Zwitter- auch gehoͤrnte Orange. 
Sie ift eine große ungleidy-runde, verſchiedent⸗ 


lich geſpaltene, mit heraus wachfenden hornar⸗ 


tigen Gewaͤchs verſehene, ſaffranfaͤrbige und 
bittere Frucht: Das Fleiſch iſt halben Fingers 
dick, mit zerſtreut liegenden Saft- Zellen, fo 
ovale Kerne in ſich enthalten. Das Blatt ift 
groß, breit, {pig und hat am Stiel einen gro- 
ßen herzfoͤrmigen Blatt⸗Anſatz. 
' C A 14. Au- 
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14. Aurantium Callofum multiforme: die Knor⸗ 
pel- Orange von verſchiedener vielfältiger Ge⸗ 
ftalt, aus Neapolis, Sie ift mit einem zwey 
Fingers dicken in die Lange laufenden gruͤnlicht⸗ 
gelben, fleiſchigten, knorpelartigen, hoͤckerich⸗ 
ten Gewächs verſehen, dagegen die Frucht glatt 
iſt. Der Saft iſt weinſäuerlichen und ange⸗ 
nehmen Geſchmacks, iſt voll, hat Kerne, we⸗ 
nig Fleiſch und ein hohles Herz. 


15. Aurantium Citratum: die Citri - artige 
Orange. Sie iſt eine ziemlich große runde, 
ſtark gebuckelte der Lima aͤhnliche gelbfaͤrbige 
Frucht; hat an 4 Zoll dickes bitteres Fleiſch, 
desgleichen gelblichten bittern ſauern Saft mit 
Kernen wie die Limone, und ein weites offe⸗ 
nes Herz, die Blithe iſt groß, von auſſen 
roth, inwendig weiß; die Blatter breit, dun⸗ 
kelgrun, glatt und dünne, mit kurzen dünnen ` 
Stengeln und kleinen Stacheln; die Frucht iſt 
an 5 Zoll dick. f 


X6. Aurantium diftortum Neapolitanum: die fee 
ungeſtaltete Orange von Neapolis. Sie ift 

eine mittelmaͤßige große Frucht, von vielerley 

Geſtalt, welche wie Hörner in verſchiedene 
Spitzen auswachſen, ſo theils uͤber einander 
liegen, ſteif weg gewachſen, oder krumm ge⸗ 
bogen find; von Saffran⸗Farbe, fepe bitter 
und herb. Sie beſtehet faſt aus lauter Fleiſch, 
hat kleine Saft⸗Zellen, und gar keine Sa : 
, One 


ſonſt hat fie ein ziemlich breites, kurzes und 
ebenes Blatt. su 

17. Aurantium Olyſſipponenſe vel Sinenſe: die 
Orange von Sina oder China. Sie ift eine 
runde goldgelbe Frucht, von gemeiner Groͤſſe 
mit bitterſußer, aber febr angenehmer und da⸗ 
bey ſehr wenig fleiſchichter Schaale; der Saft, 
welcher die ganze Frucht auſſer dem großen 
Herzen anfüllt, iff goldgelb, von angenehmen 
ſuͤßſauern Geruch und Geſchmack, nebſt läng- 
lichten ſchmalen Kernen; ſonſten hat ſie ein 
ordinaires Orangen- Blatt, fo aber ſehr dún- 
ne und etwas krumm gebogen iſt. 


18, Aurantium Indicum. in | Infülis Philippinis: 
die Orange aus den Philippinifchen Inſuln. 
Deren find fünf Sorten, fo alle füßen Saft 
haben, und von andern nicht viel unterſchie⸗ 
den ſind. 

2) Die erſte Sorte wird von China nach der 
Hauptſtadt gedachter Inſuln Manilla häufig 
gebracht, iſt von nicht großer Geſtalt, aber 
goldgelber Farbe, füßen Safts, und ſcharf⸗ 
ſauern Geruchs. av 

b) Die zweyte ift breit und runder Form; es 

ſitzen derer faſt fünfe beyeinander; ihre Greffe 
nimmt auf dieſen Inſuln an verſchiedenen La⸗ 
gen merklich zu. 

C) Sie ift voriger, auch der Genueſiſchen an 
Gröffe gleich, dabey ſchwer, da die Saft- 

C 5 Zellen 


= 
Zellen nach ein n rundes Saft- Gefaͤß mit Zel- 
len anſtatt des Herzens umſchließen; ſonſten 
gleich an Farbe und Geſchmack, aber mit 


ſtarkgenarbter Schaale; fie werden der Oran- 
gen Soͤhne genennet. 


d) Die vierte ift laͤnglicht rund, blaßgelb und 
von füßem Geſchmack, auch ſchwer von Saft; 
dieſe Sorte nennen die Spanier Darandanas. 


e) Die fünfte Sorte ift der Genueſiſchen gleich, 
aber von purpurfarbenen Saft, welcher ei⸗ 
nen Wein⸗Geſchmack hat, und ſchoͤn in die 
Augen faͤllt; ſonſt der vorigen in allem gleich. 
Auf dieſen Inſuln giebt es noch verſchiedene 

Sorten, welche fid) an Blättern und Bluͤthe 
von einander unterſcheiden. 

1 partum. 

19. Aurantium Sinenfe: die Sineſiſche Zwerg⸗ 
Orange. Es giebt kleine blaßgelbe, 1 Zoll 
im Durchſchnitt dicke, auch noch kleinere, duͤnn⸗ 
ſchaͤlige und ziemlich ſaftige Fruͤchte, deren je⸗ 
de mitten in einem Haufen kleiner gruͤner ſtei⸗ 

fer Blaͤtter ſitzt, ſo dieſelbige umgeben; die 

Zweige wachfen dicht beyhſammen, und wird 

der ganze Baum nur an 5 Fuß hoch. Der 

Saft iſt hellgelb, von angenehmer Saͤure und 
ganz ohne Kerne. ; 


Die wahre Sineſiſche ift (anglicbt, wie eine 
Olive geformt, mit ebener Schaale und füß- 
lichtem Saft. 


20. Au- 
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20. Aurantium dulci cortice: die ſuͤßſchaͤlige 
Orange. Es iſt eine große runde an 6 Zoll 
dicke, hoch⸗ſaffrangelbe, ziemlich ebene, Wë: 
bitterſchälige Frucht; das Fleiſch iff 2 Fingers 
dick, etwas hart, und ebenfalls von füßem und 
etwas bittern Geſchmack; der Saft iſt ſchwe⸗ 
felgelb, von mittelmäßiger Säure, in 7 bis 
8 Saft⸗Zellen ohne Kerne getheilet; das Herz 
iſt weit und hohl; die Blätter kurz und ſchmal, 
an 4 Zoll lang und 2 Zoll breit, zugeſpitzt und 
ſteif, auch von dunkelgruͤner Farbe. 


21. Aurantium maximum: die groͤßte Orange. 
Sie iſt eine große runde faſt glatte an 7 Zoll 
dicke, erſt im dritten Jahr reife, unange⸗ 
nehm riechende und ſchmeckende, weder bit⸗ 
tere, noch ſauere, noch ſuͤße, mit eines Mef 
fers Rücken dicke faffranfarbige Saale um⸗ 
gebene und mit Schweiß» Löchern verſehene, 
dabey etwas bittere Frucht; das Fleiſch, wel⸗ 
ches an 2 Zoll dick, iſt ſchwammicht, gelblicht⸗ 
weiß; die an 12 Saft: ellen find mit einem 
großen halbhohlen und halbvollen Herzen ver⸗ 
ſehen, von fihmefelgelber Farbe, hat wenig 
aber laͤnglicht und gebogene Kerne; der Saft 
iſt ſehr ſauer und faſt nicht zu gebrauchen; der 
Groͤſſe der Frucht ift deffen Blithe und Blatt 
in gleicher Proportion beyzumeſſen, da ſie bey⸗ 
de ſehr groß ſind; das Blatt allein iſt an 9 
Zoll lang und 7 Zoll breit nach der Spitze zu⸗ 
weilen tief eingeſchnitten, ſonſt überall grid 

reit, 
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breit, mit einem herzfoͤrmigen Anfag am Stiel; 
"fe find von fleckichter und gelblicht = grüner 
Farbe, und wird auch Hipponerantion ge⸗ 
nennet. : 


Es giebt noch verſchiedene Sorten Oran- 

" gen, welche entweder ſchmale Blatter, wie 

die Weyden, auch dieſe ſowohl, als ander ge⸗ 

ſchaͤckte Blatter bringen, fo mehr zur Curio- 

: freet als Nutzen in verſchiedenen fuͤrſtlichen 
"Gärten gezogen werden, als: 


‘Aurantium Bizarrinum ` die wunderliche Oran- 
e. Welche Frucht halb Orange; und halb 
itronen- oder Limonen artig iff, deren 

Blaͤtter gleichfalls ein Zwiſchen -Ding diefer 
beyden Arten Fruͤchte ſind, ſo wie auch der 
Stamm und die Zweige an der Rinde die 

braune mit der hellgrauen Farbe untermiſchen. 


NEE 


ER Caput VII. 


Einige Haupt⸗Negeln bey der Cultur 
dieſer Baume zu beobachten. 


ur Erziehung der Limonen, Com, Lu- 

mien 2c. hellgelben Fruͤchten, find bie Ker- 
ne der ordinairen Citronen die beſten, ſo wie 
zu bittern und ſuͤßen Orangen die Kerne derer 
erſten die beſten ſind. Dieſe Kerne werden ge⸗ 
ahead gen 
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gen Frühjahr in guter Orangen- Erbe, welche 
man hernach befchreiben wird, bey 2 Zoll einge» 
ſteckt, fegt diefe Töpfe in ein temperirtes Loh⸗Miſt⸗ 
beet, daß fie geſchwinde aufgehen und einen freyen 
Schuß machen konnen; im Sommer aber, werz 
den fie zur Luft gewoͤhnet und früh im Herbſt in 
ein warmes Glas-Haus oder in eine Stube an 
ein gegen Mittag ſtehendes Fenſter geſetzt, und 
allezeit wenig, fo bald fie es noͤthig haben, be 
goſſen: Im Fruͤhjahr werden dieſe Baͤumchens 
jeder in einen beſondern Topf geſetzt, welcher nach 
Proportion klein oder groß ſeyn ſoll, und wieder 
in ein Miſtbeet eingegraben, zum deſto leichtern 
Anwachs. Verſchiedene dieſer Baͤumchens wer⸗ 
ben im Sommer: Monat Auguft (chon koͤnnen 
oculirt werden, wozu man die beſten rundeſten 
Reiſer von ſolche Baͤume nimmt, ſo man zu ver⸗ 
mehren gedenket: dabey die oculivten Stämme in 
ein Haus an der Luft ſetzt, damit das Auge von 
der Naͤſſe keinen Schaden leide. Folgendes Fruͤh⸗ 
jahr werden dieſe oculirte Baͤumchens, deren 
Band 14 Tage nach dem Oculiven lofe gemacht 
werden muß, wiederum, nach dem man den 
Stamm 2 Zoll uͤbers Auge abgeſchnitten, und 
mit Baumwachs beſchmiert hat, in ein Miſtheet 
geſetzt, ba fie denn ſchoͤn grade in die Höhe ſchieſ⸗ 
fen werden; hernach im Sommer an der Luft ge⸗ 
woͤhnet mit der jedesmaligen Bemerkung, daß 
man ſie zuerſt noch von der Sonne wenig beſchei⸗ 
nen läßt, 1s 


—— 
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Man braucht zwar nicht fo viel Umſtaͤnde daz 
mit zu machen; es werden aber die Stämme nie⸗ 
mals ſo geſchwinde und grade in die Hoͤhe wachſen. 

Das Beſchneiden der füßen und bittern O- 
rangen verrichtet man im Junio, darnach man 
ſie rund oder eyrund haben will, und werden inn⸗ 
wendig nur wenig und wenn ſie erſtarken, faſt gar 
keine Zweige gelaßen, denn ihre Geſtalt muß aus⸗ 

wendig dicht ſeyn. s 
n Die Citronen, Citraten, Lumien, ꝛc. 
mit hangenden und flattrigen Zweigen, bekom⸗ 
men ſelten eine regelmaͤßige Figur, deren Zwei⸗ 
ge laßen ſich nicht, wie man will, einſtutzen, ſon⸗ 
dern dieſes muß auf einen jungen neben ausge⸗ 
wachſenen Reiſe geſchehen; denn alle diejenigen, 
ſo ſtehen bleiben ſollen, muͤſſen ganz bleiben, weil 
fich die Fruͤchte gemeiniglich am Ende folder, 
Zweige ſetzen. Das Begießen geſchiehet wenig 
im Winter, und im Sommer oft, darnach ſie es 
noͤthig haben; doch ſollen niemals die Wurzeln 
ſowohl oben als unten trocken gelaßen werden, 
weil (ie leicht vertrocknen und bey nachher zu ſtark 
erfolgtem Guß faulen, und den Baum krank ma⸗ 
chen. Man ſoll ihnen auch keinen Guß von fri⸗ 
ſchem Miſt geben, wohl aber kann man eine rech⸗ 
te fette Miſt⸗Erde in Waſſer zergehen laßen, und 
Gott deſſen zu gießen bedienen; auch läßt fib ein 
Rand von reinem Kuh⸗Miſt am Rande der Ge⸗ 
faͤße legen, wovon das Waſſer etwas mit hinein 
ziehet, welches ich zu Florenz an febr ſchoͤnen 
voll tragenden Citronen-Baͤumen E 5 
ie 
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Die befte Erde zu allerhand Orangerie, ift 
vornehmlich eine fette, aber nicht zu ſtarre Wie⸗ 
fen- und durch Vieh beweidete Erde, 6 bis 8 
Zoll tief mit dem Raſen ausgeſtochen, und ein 
Jahr lang aufeinander liegen und faulen [ofen, 
da man ſie aber alle Monat kurz durchgearbeitet 
hat; hiervon nimmt man die Halbſcheid, und die 
andere Halbſcheid beſtehet aus klein geriebenen 
verfaulten Schaaf⸗Keteln mit verfaulter Laub⸗ 
Erde, oder auch verfaulten Pferde⸗ und Kuh⸗ 
Miſt derer Miſtbeete, und Blut vom geſchlach⸗ 
ten Vieh. : RAS 


Das Verpflanzen geſchiehet bey jungen Baͤu⸗ 
men alle Jahr; wenn ſie erſtarken, alle 2, 3 und 
hoͤchſtens 4 Jahr, da ihnen immer eine Hand 
breit herum, unten aber mehr Erde gegeben wird, 
welche Erde aber ziemlich feſt ſowohl unten, als 
herum geſtoßen werden muß, daß ſich der Erd⸗ 
ballen um die Wurzeln feſt ſetze, und ſie ſich ſol⸗ 
chergeſtalt mit ihren Erdballen mogen gut aushe⸗ 
ben und verpflanzen laßen. 
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ei Caput VIII. 
Fortsetzung der Pomologie über Stein⸗ 
` Ob, nebſt iprer ndthigffen Cultur. 


Amygdalus: der Mandel- Baum. Franzoͤſiſch 
Amandier. Engl. The ‘almond tree. 

Nie Frucht hat eine den Pfirſichen faft gleiche 

gruͤne fleiſchigte, aber an Saft beraubte 

Kon die Blätter und Bluͤthe find den Pfirſi⸗ 
en auch faſt ähnlich; daher fie leicht zu erken⸗ 

nen find. Es giebt derer 5 Sorten: 

1. Die gemeine große hartſchaͤige Mandel, hat 

vieles mit der Pfirſich gemein, ſonderlich aber 
mit dem Holz, Blatter und Blache; nur daß 

beyde nicht fo ſtark als an Pfirſichen ſind. 

2. Die ſuͤße weichſchaͤlige Mandel. Hat ſteifere 
und kuͤrzere Blatter als vorige, und iſt an der 
Spitze etwas rund. Das Holz ift grüner unb 
glaͤnzender von Farbe. 


3. Die bittere Mandel hat alles mit der erſten 


gemein. ; 

4. Die Mandel mit weiſſer Bluͤthe, gleichet der 
erſten Sorte in allen. 

5. Die Aechiopiſche mit ſcharlachrother Frucht; 

iſt zarter Natur und will mit der Orangerie 
im Glas⸗Hauſe uͤberwintert ſeyn. 

NB. Die erſten 4 Sorten lieben einen lockeren fandigen 
Boden und warme Lage im Garten. 

* Caput 
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Caput IX. 
Abricoſen⸗ Baum. 


Armeniaca arbor: der Abrieoſen-Baum. Fran⸗ 
zoͤſiſch: LAbricorier. Engl. The apricoc tree. 


J. Sy fruͤhe zimmetriechende Abricot mus- 

qué, ift rund, klein, rothgelb, und an 

der Sonnen ⸗ Seite ſchoͤn roth; hat breite und 
fhón gruͤnfaͤrbige Blatter. 

2. Die große ordinaire Roͤmiſche Abricoſe iſt 
gelb, und die beſte von allen, wird an der 
Sonnen ⸗ Seite roth, ift rund und früh reif. 

3. Die weiſſe Abricoſe iff der erſten gleich, nimmt 
keine rothe Farbe an; das Fleiſch iſt ſehr 
ſchmackhaft und weiß, den Pfirſchen in bey⸗ 
den Stuͤcken gleichkommend. 

4. Die Abricoſe von Angoumois oder Gas- 
cogne: Iſt mehr lang als rund, hellgelb und 
etwas roth an der Sonnen⸗Seite, auch mehr 
gefärbt: als die andern; das Fleiſch ift recht 
hellgelb, ſchmelzend und weinigt; hat einen 
fen Kern, wie die Avelline- Nuß; ihr 
Holz und Blätter find auch verſchiedener, als 

anderer Arten. : 

5. Die Algieriſche 9(bricofe: Iſt långliht- groß, 
und platt von ſchoͤner weißgelber Farbe, guten 
weinigten und ſaftigen Geſchmacks; hat große 

D Blaͤt⸗ 
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Blätter und ſtark Holz; fie heißt auch die Yle- 
randrinifche Abricoſe. 

6, Die Tuͤrkiſche Abricoſe: Iſt von voriger Gee 
ſtalt, nur ſtaͤrker auf der Sonnen⸗Seite mit 

roth getippelt. ; 

7. Die Bredaiſche oder Hollaͤndiſche Abricofe : 
Iſt eine große ſchoͤne laͤnglicht runde goldgelbe 

ſehr ſaftige, leicht aufſpringende Frucht; auch 

ſeonſt Mandel: Avelline genennet. i | 

8. Die Orangen- oder Tuͤrkiſche Abrieoſe: Iſt 
eine ſchoͤne, große, runde, an der Sonnen⸗ 
Seite braunrothe, füße und ſehr ſaftige Frucht, 
mit etwas derbem vielmals aufſpringenden 
Fleiſch; ſie iſt vom beſten Geſchmack unter 
allen, wird aber ſpaͤter reif. 

9. Die kleine Orangen - Abricoſe: Iſt ſehr 
fruchtbar, goldgelb, rund und roth an der 
Sonne, wird etwas ſpaͤt reif; das Holz wie 
auch die Blätter find klein, und die Frucht 
nicht fee. faftig. 

10. Die geſcheckte Abricoſe: Iſt eine große Frucht, 
von ordinairer Geſtalt, Geſchmack und Farbe; 
deſſen Blaͤtter und Holz aber gelb geſcheckt. 

II. Die Abricoſe von Nancy, oder die Pfirſich⸗ 
auch ſogenannte Bruͤſſelſche Abricoſe: ft groß, 
rund und weißgelb, deſſen Haut ganz durchſich⸗ 
tig, ſo daß man die Fleiſch⸗Adern durch ſelbige 
faft feeit kann; eine der ſchoͤnſten Fruͤchte von 
Geſchmack und Saft, und wird auch früh reif. 


Cultur. 
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Sy: Abricoſen⸗Baͤume, koͤnnen zu fren ftes 
benden hohen, zu Hecken und am Efpa- 
lier gezogen werden; ſie gerathen in allen dieſen 
Fallen gut. 


Im Efpalier werden fie wie die Pfirſichbaͤu⸗ 
me das erſte Jahr, da ſie denn gepflanzet werden, 
nachdem ſie das zweyte Jahr vorher oculiret wor⸗ 
den, auf § bis 6 Augen über die Erde abgeſtutzet 
und mit Baum⸗Wachs verſchmieret; von ihren 
Trieben laͤßt man das kommende Fruͤhjahr zwey 
auch 4 der beſten ſtehen, ſo daß fie gleich auf beyden 
Seiten am Spalier angebunden werden koͤnnen, 
und laßt man fie zu 10 Augen ſtehen; nach dem 
dieſe Baume ſtark treiben wollen, welches fie in 
einem fetten lockern Boden gern zu thun pflegen, 
ſoll man nicht verſaͤumen, die ſtarke Triebe, wels 
che ihren Wachsthum in der dicke zu weit befoͤr⸗ 
dern wollen, im May und Juny mit den Naͤgeln 
der Finger auf 1 Zoll vom Auswuchſe abzuknei⸗ 
pen; dadurch werden ſie vielmehr und lauter gute 
Frucht⸗Reiſer ſchießen; auſſer dem, kann man 
an den Abricoſen⸗Baͤumen beym Beſchneiden 
alle junge kurze Ausſchoͤſſe, ſo viele enge beyſam⸗ 
menſitzende Knopfen haben, ſtehen laßen, weil 
fie die Eigenschaft wie die Pflaumen, Birnen ꝛc. 
haben, auch am alten 4 bis sjährigen Holz ihre 
befte Früchte zu bringen, welches bey Pfirſich⸗ 
Baumen nicht geſchiehet. 
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Ueberhaupt follen zufolge einer allgemeinen 
Grund⸗Regel dief Efpalier- Baume niemals 
mehr als auf jeder Seite einen oder zwey Haupt⸗ 
Zweige haben, worauf der regulaire Wuchs auf 
beyden Seiten, und die Schönheit des ganzen 
Baums beruhet; dieſe zwey oder 4 Haupt⸗Zwei⸗ 
ge können mit ihren Neben- jeten das ganze 
Efpalier bekleiden; alle mehr gelaßene, oder in 
der Mitte aufwaͤrts gezogene Zacken, ziehen den 
Saft zu ſtark nach einer Seite, da die unterſten 
Zacken unumgänglich Noth leiden, und Verwir⸗ 
rung in denen Haupt⸗Zweigen verurſachen muͤſſen. 

Die Leit⸗Reiſer ſind die am Ende jedes Za⸗ 
dens (id) einfindende Reiſer. Dieſe foll man 
beym Beſchneiden zu 1 bis 14 Fuß lang laßen, 
und fo von ihren guten Holz-Reiſern bis zum 
Stamm zu allen Seiten, welche zu r Fuß lang 
laßen, benebſt allem kurzen Trag⸗Holz, ſo daß 
allezeit zwiſchen den Holz⸗Reiſern eine ſtarke Hand 
breit Raum übrig bleibe; alle übrige werden weg⸗ 
geſchnitten, ſonderlich aber die zu ſtark ausge⸗ 
ſchoſſen und woran die Augen untenher klein ſind, 
ſoll man wegnehmen und nur diejenigen laßen, 
deren Augen doppelt und dichter beyſammen ſitzen; 
dieſes find eigentlich die guten Holz-Reiſer, um 
Trag⸗Holz dran zu ziehen. EE 

Der Abricofen : Baum liebt einen nicht zu 
feuchten aber leimigten, dabey lockern Boden, und 
offene Lage, nemlich, daß er von andern Baͤu⸗ 
men nicht beſchattet werde. 
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UN, e ER 
Von Kirfden 


Cerafus: der Kirſch⸗Baum. Franz. le Cérifier. 
Engl. The Cherry tree. 
J. De kleine frühe May⸗Kirſche: Iſt eine 
febr rothe, runde, ſuß⸗ſaͤuerliche Frucht; 
ſie hat kleine Blaͤtter, ſchwaches Holz, und 
wird Anfangs Juny reif; man ſoll ſie en 
` Efpalier gegen Mittag pflanzen. 


2. Die doppelte May⸗Kirſche. Holländiſch: die 
Herzogin⸗Kirſche. Engliſch: the Duc Cher- 
ry: Iſt groß, flachrund, braunroth, Dë: 
ſauerlich und febr ſaftig; wird um der Mitte 
Suny reif, träge häufig und hat etwas kurze 
Stiele; ſie iſt die beſte unter allen Kirſchen; 
ihr Blatt iſt breit, ſteif und dunkelgruͤn; das 
Holz ſtark, zaͤhe und kurz, dabey braun und 
mit etwas weiſſer duͤnner Rinde umgeben. 


3. Die Muſcateller, auch ſogenannte Prager 
Kirſehe: Hat mit voriger eine große Gleichheit, 
nur von füßerem Geſchmack und herzfoͤrmiger, 
hat dabey einen laͤngern Stiel, tragt auch ſehr 
häufig, und ba fie nicht mit einmahl abbluͤhet; 
ſo hat man davon uͤber ein Monat lang die 
ſchoͤnſten Kirſchen zu eſſen; das Holz wie auch 

Blatt ift voriger in allem gleich, nur daß die 
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Knopfen etwas ſpitzer ſind. Wird Ausgangs 
Juny reif. 
4. Die Pfälzer Kirſche, ift voriger in allem gleich, 
wird aber ſchwaͤrzer und ift nicht fo groß, jez 
doch etwas ſuͤßer und traͤgt ziemlich ſtark; das 
Blatt und Holz iſt ſchwaͤcher und ſind die Blaͤt⸗ 
ter gebogener. Dieſe 3 Sorten werden von 
den Franzoſen Griottes genannt. 


5. Die kleine Montmorenci-Kirſche: Iſt eine 
Art Glas⸗Kirſchen, hellroth, rund, klein, ſehr 
ſaftig und von ſuͤß⸗ſaͤuerlichem Geſchmack; der 

Baum iſt ſehr fruchtreich, ſo daß ſie Trauben⸗ 
weis haͤngen, und halten ſich, (wenn es nicht 
viel regnet, denn dieſes iſt ihr Verderb,) ziem⸗ 
lich lange; das Holz iſt ſchwach, lang, weiß⸗ 
licht und haͤngend, die Knopfen rund und das 
Blatt klein, breit und ſteif, dabey etwas zu⸗ 
ſammen gebogen. 


6. Die große Montmorenci: Iſt voriger am 
Geſchmack, auch an Farbe gleich, traͤgt aber 
nicht fo haufig; das Holz ift etwas zaͤher, aber 
von gleicher Farbe; die Blatter find auch brei⸗ 
ter, aber etwas zuſammen gebogen; es ſind 
bende ſehr koͤſtliche Kirſchen von Geſchmack und 
faſt gar nicht fleiſchigt. 

7. Die Troſch⸗Kirſche: Iſt eine Art kleiner Glas⸗ 
Kirſchen, deren zwey oder drey zu Zeiten, auch 
oft auf einem Stiel zuſammen wachſen; wo⸗ 
von verſchiedene ohne Kerne ſind; ſie haben d 
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ſchwaches hangendes Holz, und Blatter wie 
die vorigen, nur etwas hellgruͤner. 

8. Die große Glas⸗Kirſche: in Holland, die 
Volger genannt; iſt wie alle drey vorige Glas⸗ 
Kirſchen hellroth, groß, und plattrund: das 
bey fleifchige, hat ſteifes etwas braunes Holz, 
und ein breites dunkelgruͤnes Blatt; dieſe Ar- 
ten giebt es in Holland noch verſchiedene Sor⸗ 
ten, als: Volgers glimmer, Volgers gol- 
den Mond, Volgers golden Wagen, 
Volgers roſenoble, Volgers Schimmel- 
penning, Volgers Swolſe. Dieſe Sorten 

von der sten an werden von den Franzoſen 
Ceriſes genannt. 

9. Die neue Royale aus Frankreich, iſt eine 

ſehr füße weiche hellbraune Herz Sire; fie 
wird roth an der Sonnen⸗Seite, roth und 
gelblicht⸗weiß marmorit auf der andern Seite 
im Schatten; hat einen langen Stiel, von 
welchem fie febr leicht abfaͤllt; ihr Holz ift gelb⸗ 
licht⸗ braun, lang und ſtark, hat dabey lange ets 
was hellgruͤne kiefgezackte Blatter; das Holz 
wächſt nicht gern aufrecht; ſie iſt eine der 
ſchoͤnſten Kirſchen Guignes genannt. 

10. Die Agath⸗Kirſche, iſt etwas groͤſſer und 
nicht ſo weich dabey, als mit rothen Flecken 
und Adern auf gelblichten Grund durchzogen; 
ihr Herz waͤchſt etwas ſteifer, die Blaͤtter und 
Farbe des Holzes ſind voriger gleich; auch wie 
ein Herz geformet; Guignes genannt. 

D 4 II, Die 


46 — — € 


1r. Die Amber⸗ oder Schwefel⸗Kirſche, iſt vo- 
riger an Groͤſſe gleich, dabey herzfoͤrmig, ganz 
gelb, von angenehmen füßen Saft und zart; 
übrigens an Holz und Blatt voriger gleich; fie 
wird Guignes genannt. ; 


12, Die weiche ſchwarze Spaniſche Herz⸗Kirſche, 
iſt eine der beſten Kirſchen, und groͤſſer als die 
drey vorigen, von ganz ſchwarzer Farbe: ſie 
traͤgt haͤufig, und an Holz voriger gleich, ſol⸗ 
ches iſt aber etwas brauner, und das Blatt 
dunkelgruͤner: bey den Franzoſen wird ſie die 
dritte voriger Guignes genannt. 


13. Die große halb gelb und rothe große Spani⸗ 
ſche weiche, plattrunde Herz⸗Kirſche, ſo an 
nemlichen Baun koͤmmt, ift groͤſſer als vorige, 
nur nicht ſo ſaftig; der Baum traͤgt auch nicht 
ſo voll, das Blatt iſt groß, und das Holz 
nicht ſteif, ſondern mehr hangend; wird in 
Frankreich Vice-Roi genannt. 


14. Die harte ſchwarze Spaniſche Herz ⸗Kirſche: 
Iſt eine der größten Kirſchen, hart von Fleiſch 
und dabey ſehr ſuß; der Baum trägt Häufig, 
ſtatt ſtarkes etwas hangendes Holz, und große 
lange breite dunkelgruͤne Blaͤtter. In Hol⸗ 
land Punt- Kers und ia Frankreich Bigareau 
genannt. 


15. Die große bunte harte Spaniſche Knorpel⸗ 
Kirſche: in Holland die Rovaniſche, und in 
Frankreich Bigareau genannt: Iſt von platt⸗ 

runder 
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runder, auch herzfoͤrmiger Geſtalt; Holz und 
Blatt ſind vorigen gleich. 


16. Die ganze rothe große harte Spaniſche Knor⸗ 
pel⸗Herz⸗Kirſche: die Gottorfer, und in Hol⸗ 
land die Pearl - auch Ruanſche genannte Kirs 
ſche, franzoͤſch Bigareau. Der Baum traͤgt 
voll, iſt uͤbrigens voriger an Blatt und Holz 
gleich. ar 


17. Die Bruͤſſelſche rothe, oder Orangen- auch 
Prinzen⸗Kirſche: Iſt eine ſchoͤne große platts 
runde fleiſchigte weiche und dabey füße und eis 
ne der beſten Kirſchen, überall hellroth, großes, 
langes und tiefgezackt auch hellgruͤnes Blatt; 
das Holz wachft gern unordentlich, babes 
ſtark, braun, und traͤgt nicht haͤufig. 

18. Die Bruͤſſelſche braune, Leopoldus, auch 
ſuͤße große Amarell - Kirſche genannt: Iſt 
voriger an Groͤſſe und Geſchmack, auch Ges ` 
ſtalt ganz gleich, dabey dunkelbraunroth; aber 

etwas ſaͤuerlicher von Geſchmack; das Holz 
waͤchſt ſteifer als voriger Sorte, auch ift ihr 
Blatt breiter, dunkler gruͤn und ſtark genarbt; 
fie traͤgt auch nicht häufig. i 

19. Die doppelte und einfache Kirſchen van der 
Natt: find koͤſtliche Kirſchen von Geſchmack, 

ſehr füß, ganz ſchwarz und plattrund, hat ei⸗ 
nen langen Stiel, flatterich wachſendes din: 
nes Holz, nebſt breite duͤnne gebogene glatte 
und nicht ſehr dunkelgruͤne Blaͤtter. | 
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20. Späte Prager, oder lange Velſer, auch 
Pieterſons-Kirſche: Iſt der Mufcatel åpn- 
lich, nur ſaurer, und wird viel ſpaͤter reif. 

21. Die Spaniſche Weichſel, holland. füße Mo- 
rell -Kers: Iſt eine ziemlich große braunro⸗ 
the, weiche, füße, wenig ſäuerliche, daben 

angenehm ſchmeckende mit ſteifen Stiel verſe⸗ 

hene, haͤufig tragende Frucht: hat flatterig 
umher haͤngendes ſtarkes Holz, dabey ein brei⸗ 
tes langes tief eingezacktes, etwas hellgruͤnes 
Blatt. 

22. Die Coͤllniſche oder Amarell-Kirfche: Iſt 
eine große, laͤnglicht⸗ runde, ſchwarzbraune 
ſaure Kirſche, deren einige ein Loth wiegen, 
wird ſpaͤter, als alle vorigen reif; das Blatt 
ift nicht groß, aber Geif und dunkelgruͤn; das 
Holz wächſt etwas zart und flattericht; man 
hat derer noch verſchiedene Sorten, als: 

die gemeine kleine Morell, 

die fruͤhe May⸗Morell, . 
die doppelte Amorell oder Loth⸗Kirſche, 
die Morell von Harlem, 

bie Morell Royale oder die blaue Morell. 

23. Die Allerheiligen. Kirfche ift die ſpaͤteſte von 
allen Kirſchen; fie ift klein von feharffaurem 
Geſchmack; dunkelroth, und im Treiben alle⸗ 
zeit bluͤhend, fo daß daran zugleich Bluͤthe, 
grüne und reife Früchte anzutreffen find; das 

Holz ift hangend; die Blarter klein und etwas 
bellgruͤn geſtreift. ; 
aS = 24. Der 
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24. Der Kirſch⸗Baum mit gefuͤllter Bluͤthe, 
macht, wenn er bluͤhet, eine ſchoͤne Zierde; 
weil die Blumen ziemlich groß und ſtark ge⸗ 
fuͤllt finds übrigens trägt er keine Frucht, hat 
ſcharſes etwas hangend wachſendes Holz und 
ſteife Blatter, 


Cultur der Kirſch⸗Baͤume. |a 


ON befte Sorten » Vermehrung beſtehet im 

wA Oculiren, Copuliren, Pfropfen und Ab⸗ 
faugen, davon die faure und ſaͤuerlich⸗ſuße, auf 
ſauren; alle andere ſuße Sorten aber auf ſuͤßen 
Vogel⸗Kirſchſtaͤmmen am beſten gerathen, wie 
wohl man auch die ſuͤßen Stämme faſt zu allen 
Sorten gebrauchen kann. 


Dieſe Kerne werden im October oder Novem⸗ 
ber, nachdem ſelbige allezeit feucht und an der 
Luft auf bewahret worden, geſaͤet; und nachdem 
fie erſtarken, auf verſchiedentliche Art Acht gee 
macht; die Bogel- oder wilde füße Kirſchen, 
ſo wie zu ſauren, die gemeine ſaure Kirſch⸗Kerne 
zum ſaͤen die beiten find, | 

Da fid) ein Kirſch⸗Baum im Beſchneide 
nicht, wie ein Pflaumen⸗Birn⸗ 1c, Baum bea 
handeln laͤßt; folglich den Sporn⸗Schnitt nicht 
vertraͤgt, um Frucht⸗Holz zu machen, ſo hat 
man hauptſaͤchlich auf deffen gute Holz⸗Reiſer zu 
ſehen; dieſe ſind die beſten, deren Knopfen + 
ZEN, MEET un 
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und eng beyſammen ſitzen; alle andere ſtarke Reiſer 
ſo kleine und weit von einander ſitzende Knopfen 
haben, ſollen weggeſchnitten werden, es ſeyen 
denn leere Plage mit jungem Holz auszufüllen; 
und alsdann ſoll man ſie kurz, nemlich auf ro 
Zoll einſtutzen; dieſer ihr ſtarker Wuchs, laͤßt 
ſich im May und Junio durch vorher erwehntes 
Einkneipen bis auf 1 Zoll abhelfen, daß man an 
deren ſtatt genugſam Trage⸗Holz und zu rechter 
Zeit bekommen kann. 


Die guten Holz⸗Reiſer, woraus die Figur 
des Baums beſtehen ſoll, und die man alle, wo 
ſie nur nicht aus der Ordnung wachſen, und Platz 
Lem e tehen lagen foll, muß man nicht zu lang 

aßen, noch zu kurz einſtutzen; erſteres verurſa⸗ 
chet, daß anſtatt aus den vorjährigen Knopfen, 


Trage⸗Knopfen zu bekommen, wie gewohnlich, 


der Saft allzu ſtark nach oben zu geleitet wird, 
und dieſe nachher abſterben; zweytens, aus dem 
allzu kurzen Abſchnitt, wenn ein Baum nicht 
Schwachheit halber ſo behandelt werden muß, er 
ſeinen Saft in zu ſtarke Reiſer wieder ausſchießet, 
daß er ſchwerlich zum tragen zu bringen: die be⸗ 
ſte Proportion des Abſchnittes ſolcher guten Holz⸗ 
Zweige, iſt als auf 10, hoͤchſtens 12 Knopfen, 
da man alle kleine kurzen mit viele vollkommene 
Knopfen beſetzte Neben⸗Reiſer, ſtehen laͤßt; die 
andere, ſo wider die Ordnung wachſende Holz⸗ 
Zweige, werden dicht, wo ſie hervor gewachſen, 
abgeſchnitten. 
ga Sie 


Sie lieben einen lockern, ſandigen, etwas 
ſteinigten, feimigten Boden, und vertragen nicht 
viel Miſt. ; 


Maie 


Caput xk: 
Von Quitten. 


Cydonia, der Quitten= Baum. Franz. Coig - 
naſſier. Engl. The Quince trees. 


ki D ie Portugiſiſche Quitte mit ſchoͤnſter 
Frucht. 

2. Die gemeine Birn⸗Quitte. 

3. Die gemeine Apfel⸗Quitte. 


4. Der ſuͤße eßbare fruchttragende Quitten⸗ 
Baum. BRD Set 


| F. Dito mit kleiner wolligter eßbarer Frucht. 
6. Der gemeine dito, mit ſchmalen Blättern, 


Cultur der Quitten. 
Die befte Vermehrung beſtehet darinn, fie 


von den abgeſchnittenen Zweigen und ſo⸗ 
genannten Einlegern oder Ablegern, vorzuneh⸗ 
men; denn die Ausſchoͤßlinge ihrer Wurzeln, trei 
ben dergleichen beftändig fort, welches bey einem 

; Frucht⸗ 
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Frucht⸗Baum ble Folgen und ſchlechtes Anſe⸗ 
hen macht. Dieſe Vermehrung wird im An⸗ 
fang des Fruͤhjahrs bey trocknem Wetter vorge⸗ 
nommen, oͤfters begoßen, nachdem fie etwas ſchreg 
in Schuhtiefe Graben eingelegt worden; folgendes 
Jahr werden die angewurzelten beyſammen 1 
Schuh voneinander gepflanzt, und das dritte Jahr 
pflanzt man fie in ordentliche Baum Schulen, 
oder verduͤnnet ihre Staͤmme, ſo daß ſie ihren or⸗ 
dentlichen Stand der Weite nach, wie andere 
Apfel⸗Staͤmme, erhalten: worauf ſie alsdenn 
acht gemacht werden; ſonderlich für Birnen, mies 
wohl man ſie auch, Quitten zu tragen in einem 
etwas feuchten oder nahe am Waſſer gelegenen 
Boden, pflanzen kann; die Fruͤchte, welche ſie 
hier tragen, werden groͤſſer, ob fie ſchon an eis 
nen trockenen Orte, kleiner aber auch wohlſchme⸗ 
ckender Obſt geben werden. Ein etwas ſchat⸗ 
tigter Boden, iſt ihnen auch zutraͤglich; ſonder⸗ 
lich wo ſie hoch und trocken ſtehen. : 


“Sn Betracht ihres Beſchneidens, fo iff es 
genug, (ie von ihren ſehr ſtarken Schöffen, wie 
auch von den ſich kreuzenden Zweigen zu entledi⸗ 
gen; Übrigens man ihnen leicht eine willkuͤhrliche 
Geſtalt geben kann. Zu Sommer⸗ und Herbſt⸗ 
Birnen ſind dieſe, ſonderlich von Zweigen fort⸗ 
gepflanzte Quitten⸗Stämme febr werth zu achten, 
zumal wenn es Efpalier- Bäume abgeben und 
tragen ſollen: überhaupt ſollte man keine trocke⸗ 
ne, fondern fehe ſaftige Sorten Sommer⸗Bir⸗ 
z nen 
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nen drauf bringen, welche durch den Quitten⸗ 
Geruch ungemein verbeſſert werden; dahingegen 
die trockene Arten und auch die Winter⸗Birnen 
ſolcher Art, wiederum noch trockener und fie, | 
auch Ro auffpringen werden. 


ost Gapat- A Il. 
Von Feigen. 


Reus: der Feigen⸗Baum. Franz. le Fier. 
Engl, The Fig tree. 


I, 2 Ne kleine fruͤhe von auſſen gelbe, inwen⸗ 
dig weiſſe, ſehr ſuße Feige aus Pro- 
vence, 

2 Die lange violet + färbige, ott auſſen und in⸗ 
wendig rothe Feige: l Angelique in Frank⸗ 
reich genannt. 

3. Die lange dicke violet⸗faͤrbige von auſſen, und 
inwendig dunkelcarmoiſine Maltheſer⸗ Feige. 
4. Die länglicht » weiffe honigfliffige Alexandri⸗ 

niſche Feige. 

7. Die runde weiſſe honigfluͤſſige Beige: beyde 
baben mehr runde als eingekerbte Blätter aus 
Smirna. 


6, Kleine gelblichte, inwendig rothe weinfänets 
liche Seige aus Marfeille, 
7 Die 


7. Die große, von auſſen gruͤnlicht⸗gelbe, ine 
wendig aber hellrothe meinfauerliche, dabey 
ſehr ſuͤße Feige. Fico trojana zu Neapel 

genannt. ! 

8. Die frühe halb runde, weißgeſtreifte, inwen⸗ 
dig roſenfaͤrbige Feige. La Melette in Gas- 
cogne genannt. : 


9. Mit grüner langer, inwendig hell⸗carmoiſi⸗ 
ner Frucht aus Smirna. 


10. Die große lange, auswendig ſchwarzviolette, 
inwendig purpurfarbige Feige. Sie wird in 
Languedoc la noire genannt. f 

11. Lange große violette, inwendig weiſſe Feige 
von Valentia in Spanien; Molingana zu 
Neapolis. , 

12. Lange große violette mit aufgeritzter Haut 
inwendig hellrothe Feige aus Portugal. 


13. Die Rofen - Feige, hat einen fepe dicken 
fleiſchigten Stiel, ift laͤnglicht⸗ rund, groß; 
von auſſen braunroth, inwendig heller roth und 
weißlicht; hat am Auge einen erhabenen Buz 
ckel, iſt eine der beiten Sorten vom Geſchmack; 
von Seville in Spanien. 


14. Die große aus⸗ und inwendig weiſſe Tuͤrki⸗ 
fche Feige, hat febr tief eingekerbte Blaͤtter. 


15. Lange große ſchwarze, inwendig weiſſe Feige 
aus Liſſabon in Portugal, 
D ue j 16, La 


16. La Medotte: Iſt von auffen und innen 
gelb, und nicht groß, aus der Provence in 


Frankreich. 


17. La Bourgaſſotte: Iſt eine von auſſen 
ſchwaͤrzlicht violettfaͤrbige lange Feige; wird 
fpat reif; inwendig ift fie hellroth, aus der 
Provence. 


18. Lange braunrothe inwendig carmoiſinfaͤrbige 
und gelblichte Feige; die gemeine auch aufri⸗ 
tzende Feige, aus Italien. ei 
19. Die ſehr lang gebogene, auffen braunroth, 

inwendig roͤthlich⸗weiſſe Feige aus Smirna: 
Iſt eine koͤſtliche aber ſelten viel anſetzende 
Frucht. 

20. Dunkelgruͤne laͤnglichte, inwendig dunkel⸗ 
carmoiſine Feige, wird ſpaͤt reif; aus der 
Barbarey. 


: Cultur ber Feigen, 
(e laßen fid) häufig von Ausſchoͤßlingen der 


Wurzeln vermehren, fo man im Frühjahr 
in Kaſten oder Töpfe ſetzt, ihnen Schatten giebt, 
bis ſie wohl angewachſen ſind, und ſie alsdann 
weiter verpflanzt; ſchlechte Sorten tragende Baͤu⸗ 
me laßen ſich pfropfen, wie ich hier auf hoher Or⸗ 
bre habe thun muͤſſen, und find ſelbige gut bee 
kommen, man muß aber alle nur moͤgliche Vor⸗ 
fiche gebrauchen, i 

Sie 
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Sie nehmen mit allerley magere Erde und (oz. 
gar Kalkſchutt, welche mit verfaulten Rube Pfer⸗ 
de⸗ oder Schaaf⸗Miſt melliret worden, vorlieb; 
ſie zehren viel, weshalben ſie alle 3 Jahr verpflanzt, 
wie auch zum oͤftern begoſſen ſeyn wollen, welches 
fie in Gefäßen und in warmen Sommer Sagen 

um den andern Tag ertragen fónnen. 


Im Julio kann man fie beſchneiden, wenn 
man d in eine ordentliche Form haben milf, und 
im Winter bricht man ihre End⸗Knopfen ab, 
welches ihn beym anſetzen ſehr behuͤlflich iſt, daß 
fie nicht fo flattericht wachſen. Die in freyen, guten 
und fetten Lande gepflanzte Feigen» Bäume, brin⸗ 
gen weit ſchoͤnere Früchte, als die in Gefäßen ſte⸗ 
hende; letztere aber bringen im Junio ihre Win⸗ 
ter⸗Feigen zur Reife, welches die freyſtehenden 
nicht wohl thun, ſondern ihre große ſchoͤne Fruͤch⸗ 
te erſt im Auguſt und September hervor bringen. 


Caput 
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Caput XIII. 
Von Erdbeeren. 


Fragaria: Erbbeeren. Franz. Des Fraifes. 
Engl. The Strowberry. 

I, Sy gemeine wilde runde und braunrothe 

ſaͤuerliche Erdbeere, ift die geſundeſte. 

2. Dito mit weißfaͤrbiger Frucht. 

3. Die Virginiſche braunrothe große zugeſpitzte 
febr füße Erdbeer, in Engelland Hautboys 
genannt; mit Kernen und rauhem Blatt. 

4. Die große Virginiſche mit runder hellrother 
etwas ſaͤuerlicher, an Kernen mangelnde mit 
glatten Blättern verſehene Frucht. 

J. Die große Erdbeer aus Chili in America, iſt 
plattrund, hellroth und 2 Zoll breit, hat viele 
Kerne; große, ſteife, glatte, faſt rundlichte und 
ſtark gekerbte Blatter. 

6, Die ſehr große, runde, hellrothe, und mit 
vielen Kernen umgebene Erdbeer aus Caro- 
lina, hat nemliches Blatt, wie vorige. 

7. Die fnopfigte, febr annehmlich ſchmeckende 
Erdbeere aus Virginien. bes 

8. Die immer tragende Erdbeer aus den Hollane 
diſchen Colonien in Suͤd⸗ America, welche faſt 

E 2 alle⸗ 
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allezeit Blithe, unreife und reife Früchte hat, 

iſt klein und laͤnglicht, und nur der Seltenheit 
halber beruͤhmt, ſonſt giebts rothe und weiſſe 
Sorten. 


9. Die weißlicht ⸗ grüne Erdbeer, ſtehet auch ’ 
mehr aus Seltenheit als Güte im Ruf. 


Cultur der Erdbeeren. 
| Cor laßen fich am beſten Ausgangs Augufti 


da pep f mit kur⸗ 
zem verfaulten Mif vermengt, die Ausläufer 
fleißig abmacht, deshalben foll man fie auf abge⸗ 
ſonderte Lander 14 Schub von einander pflanzen, 
wo man große Fruͤchte haben will, und ſie das 
ate Jahr wieder umpflanzen; alfo, wenn man 
alle Jahr einen Theil umpflanzet, hat man be⸗ 
ſtaͤndig die koͤſtlichſten Früchte zu gewartigen, 


Wenn die Fruͤchte anfangen zu reifen, ſoll 
man das Land mit trocken Heide- Kraut oder 
Moss bedecken, damit der Regen den Sand nicht 
an die Fruͤchte bringe, wodurch viele unbrauch⸗ 
bar gemacht werden. 


Zum Verpflanzen ſoll man niemals die alte 
Stoͤcke nehmen, ſondern die jungen geſunden mit 
guten Wurzeln verſehene Ausläufer, als welche 
gleich und am beſten fortwachſen. 


Caput 
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Caput XIV. 

Von Stachelbeeren. 


Groffularia: die Stachelbeer. Franz. La Gro- 
ſeille. Engl. The Goofeberry tree. 

I, Nie gemeine Stachelbeer mit kleiner gris 
D ner Frucht. d 

2. Die zahme mit großer gelber Frucht. 

3. Die zahme Stachelbeer mit rother rauher 
Frucht. : 

4. Die dito mit großer weiſſer Frucht aus Ene 
gelland. i 

5+ Große Bernſtein⸗ Stachelbeere. 

6. Große grime dito. 

7. Große rothe dito. 

8. Die Stachelbeere mit gelben Blaͤttern. 

9. Die Stachelbeere mit geſcheckten Blättern. ` 
Ihr Anbau iſt geringe, weil ſich die Stau⸗ 

den leicht zertheilen laßen, denn allzu lange ſollen 

ſie auch nicht auf einem Orte ſtehen bleiben: ein 

jeder Platz im Küchen » Garten, wo das Land 

gegraben wird, iſt ihnen bequem, nur lieben ſie 

keinen allzu trockenen und magern Boden, in 


welchem die Früchte klein und zaͤhe werden. 
: € 3 Man 
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Man ſchneidet ſie gewoͤhnlich um des guten 
Anſehens willen in Kugeln; zum Nutzen aber, 
den fie bringen follen, ift dieſe Art gar nicht gut; 
denn die Fruͤchte werden nicht groß, und man 
kann ſie ſchwerlich abpfluͤcken. Die beſte Art iſt, 
man laßt fie, wie einen Federbuſch wachſen, ſchnei⸗ 
det alle kleine Reiſer heraus, und laͤßt die langen 
und ſtärkeſten ſtehen; der Nutzen hiervon ift: daß 
man weit ſchoͤnere Fruͤchte bekommt, und wenn 
man ſo einen Zweig in die Hoͤhe haͤlt, man alle 
Fruͤchte von ſelbigem, ohne fid zu ſtechen, abs 
nehmen kann. Dieſe Art wird uͤberall in En⸗ 
gelland befolget, und iſt die beſte: ein ſolcher 
naturlich wachſender, macht aud) immer ein bef 
ſeres Anſehen, als ein beſchnittener Strauch. 


. „ 


Caput XV. 
Von Aepfel. 


Malus: der Apfel⸗ Baum. Franz. Le Pommier, 
Engl. The Apple tree. 


1, o pale pomme rouge: der rothe Fruͤh⸗ 
Apfel: Wird am erſten reif; ift von ſchoͤ⸗ 
ner rother Farbe, und ziemlich groß, bluͤht 
ſtark, trägt Häufig, hat febr zart Fleiſch, will 
aber gleich gegeſſen ſeyn, weil er bald abſchme ` 
ckend und trocken wird. ; 4 
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2. La paffe pomme blanche: der weiſſe Fruͤh⸗ 
Apfel: Iſt weiſſer und langer, als voriger, 
hat Rippen, dauert etwas laͤnger, iſt auch 
ſaftiger, als voriger. 


3. La Caluille d'été: die Sommer⸗Calville: 


Iſt laͤnglicht, gegen das Auge etwas zugeſpitzt, 
mittelmäßig groß, roth und weiß geſtreift, das 
Fleiſch ift leicht, und trocken, der Saft füß« 
licht, iſt wegen ſeiner zeitigen Reifung zu 
achten. ; 

4. Calville d'été rouge: die rothe Gommer-Cal- 
ville: Iſt dunkel- und hellroth auswendig, 
hat inwendig vermiſchtes, etwas trockenes und 
leichtes Fleiſch: er ift gröffer als voriger, und 
gleichfalls von laͤnglichter Geſtalt. 


. Le Rambour franc oder notre dame: Iſt ein 
großer plattförmiger, weiß⸗gruͤnlichter mit roz 
then Streifen vermiſchter Apfel; gekocht iſt er 
auch ſehr gut von Geſchmack, und geachtet 
wegen ſeiner fruͤhen Zeitigung; macht einen 
ſchoͤnen Baum, das Holz iſt groß und das 
Blatt ſehr breit. 

. Le Rambour blanc: der weiſſe Rambour: 
Iſt auch groß und plattrund, Dat einen ange: 
nehmen Saft und kann halb gruͤn gegeſſen 
werden. 

7. Le Rambour rouge: der rothe Rambour: 

Iſt der größte von allen Aepfeln, dauert lang; 

iſt aber beſſer gekocht, als roh zu eſſen. 

i u OEA: 8. Le 
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$. Le fenouillet gris, oder pomme d’anis: der 
Anies⸗ Apfel: Iſt mittelmäßig groß, mehr 
lang als rund, und grauartig von Farbe; das 
Fleiſch ift zart, und ſchmeckt nach Anies; wenn 
er etwas uͤber reif wird, iſt er am beſten zu 
eſſen, und dies geſchiehet vom December bis 
Februar: es iſt einer der beſten ſchmackhafte⸗ 
ſten Aepfel, welcher dem Anies beykommt. 


9 Le fenouillet rouge, Bardin, ober Courpendue: 

der rothe Anies⸗Apfel: Iſt dem vorigen gleich, 
aber noch grauer und an der Sonnen⸗ Seite 
braunroth; er hat nemlichen Geſchmack als 
voriger, ift aber ſuͤßer; er bekommt einen Zim⸗ 
met⸗Geruch im leichten und warmen Boden, 
dauert auch vom December bis im Maͤrz; man 
ſoll ihn aber nicht runzlicht werden laßen, ſonſt 
verliehrt er ſeinen ſehr ſchoͤnen Geſchmack. 

XO. Le fenouillet blanc: der weiſſe Anies-Apfel: 
Hat nemlichen Geſchmack und Guͤte, als vo⸗ 
riger, iſt ziemlich ſelten; weiß von auſſen und 
innen. 

11. La pomme - figue: der Feigen ⸗Apfel, ohne 
Kerne; kommt wie die Feige ohne ſcheinbare 
Bluͤthe hervor; iſt fanglicht mittelmäßig-groß, 


und nicht geachtet, als nur der Seltenheit 
halber. 


12. La paffe- pomme d? automne: der Herbſt⸗ 
pafje - Somme, auch pomme générale aus Bre- 
igneo wo er ſehr in Anſehen ſtehet. Iſt vi" 

mittel» 


63 


mittelmäßiger Groͤſſe, aus « und inwendig hella 
roth; der leichteſte Apfel vom Gewicht, und 
reifet im Herbſt. 

13. La Verte-Reine, oder pomme de Neige: der 
Koͤniginn⸗ oder Schnee⸗Apfel: Iſt ein großer 
von auſſen weiſſer und inwendig ſehr zarter, 
leichter Apfel; er wird fruͤh im Herbſt reif, 

dauert aber nicht lange; ſonſt von ſchoͤnem 
Geſchmack. 


14. La Couſſinotts: ft ein kleiner, febr Hoch- 
rother und etwas geſtreifter, gut ſchmeckender, 
haͤufig tragender, Cavillen - artiger, bis im 
Februario dauernder Apfel. 

15. La petite Reinette jaune hätive: die kleine 
gelbe Fruͤh⸗Reinette: Iſt viel zarter, als alle 
andere Reinetten, hat auch nicht ſo guten 
Geſchmack, er dauert wenig und reifet im Sep⸗ 
tember. ; 


T6. La Reinette rouge: die rothe Reinette, auch 

der Carmeliter Reinett- Apfel: Iſt viel grófa 

ſer und feſter, als voriger; von gutem ſchmack⸗ 
haften Saft, und dauert lange. 


17. La pomme Pigeonnet: der Tauben ⸗ Apfel: 
Iſt laͤnglicht, glatt und mittelmäßig groß; bat 
febr weiffes, bruͤchiges und zartes Fleiſch, nebſt 
angenehmen meinhaften Geſchmack; ift roth 

geſtreift und getippelt, dauert auch ſehr lange; 
man hat auch den weiſſen Pigeon. ; 
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18. Le Royale d Angleterre: der Königliche 
Apfel aus Engelland: Iſt von ungewoͤhnlicher 
Groͤſſe, mehr lang als rund, zart und leicht 
von Fleiſch. | | 

19. Le Poftophe d été: der Sommer⸗Poſtophe: 
Iſt der weiffen Reinette in allen gleich, nur 

it deffen Auge mehr eingedruckt. 

20. La Calville blanche: der weiſſe Calville: 
Iſt gelblicht⸗ weiß von auſſen und innen und 
gerippt, hat ſehr leichtes angenehm Zimmet⸗ 
artig, weinigt⸗ ſchmeckendes Fleiſch, dauert 
bis im Maͤrz und iſt ohnerachtet ſeiner Run⸗ 
zeln, ein guter Apfel; er macht einen ſchoͤnen 
Baum und hat breite Blaͤtter. 

21. La Calville rouge d' Automne:, die rothe 
Herbſt⸗Calville: Iſt ein länglichter, ziemlich 
großer, uͤberall ſchoͤn rother, leicht fleifchigter, 
weinigt ſchmeckender, ſehr geachteter Apfel; 
die alten Baͤume bringen in der Frucht die 
rothe Farbe auch hervor, wenn ſie in einem 
ſchweren und kalten Boden ſtehen; ſind auch 
von langer Dauer. 

22. La Reinette franche oder blanche: die weiſſe 
Reinette: Iſt groß und ſchoͤn, wird gelb, in 
dem er reifet, und bekommt uͤberall graue Tip⸗ 
peln: Er hat einen zuckerſuͤßen Saft; iſt einer 
der beſten Aepfel, ſowohl gekocht, als roh zu 
eſſen; ſie dauern, bis andere wieder reif wer⸗ 
den, und werden uͤberall wegen ihrer Schoͤn⸗ 
heit und Geſchmack geachtet. | 
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23. La Reinette grife: die graue Renette: Iſt 
groß, ſehr gut von zuckerreichen Saft; dauert 
aber nicht ſo lange als der weiſſe. Er wird 
doch ſehr geachtet, auch vorige in allen, auſſer 
der Farbe, gleich. ' 


24. La Reinette rouge: die rothe Reinette: Hat 
bie Geſtalt des vorigen, ift aber mehr rund und 
nicht ſo groß, er hat ein ſchoͤnes Roth auf ei⸗ 
nem gelben Grund; das Fleiſch iſt ſuß, aber 
derb und hat einen angenehmen kleinen Zim⸗ 
met⸗Geſchmack und Geruch, dauert ſehr lang, 
wird oft mit der weiſſen Reinette verglichen; 
Es iſt unſer ſogenannter Borſtorfer Apfel. 


25. La Reinette verte: die grüne Reinette: fe ` 
laͤnglichter als voriger, dauert lange, aber 
nicht von ſo guten Geſchmack. 


26. La Reinette grife de Champagne: die graue 
Reinette aus Champagne: Es iſt ein plat⸗ 
ter Apfel, deſſen muͤrbes und füßes Fleiſch 
auch ſehr lange dauert. 1 


27. La Reinette blanche: die weiſſe Reinette: 
Iſt von zartem, aber nicht fo gutem Geſchmack, 
auch nicht ſo lange dauernd als voriger Apfel. 


28. La Reinette d'or, Reinette d Angleterre: 
Engl. Gold pepin: Iſt mehr lang als rund, 
mittelmaͤßig groß, recht goldgelb, getippelt 
mit rothen Puncten, iſt zuckerreich von Ge⸗ 
ſchmack, feiner als die Reinette, und in e» | 

er 
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ßer Achtung, dauert auch fehr lange. Man 

hat auch noch in Engelland verſchiedene Pe- 
Pins, als: Silver pepin, Holland pepin, 
Spencers dito, Oaken dito, Aromatic 

epin, Kentish pepin, Stone dito Stein 
Paie, Eichen⸗Pepin. 

30. La pomme Violette: ft ziemlich groß, weiß 
licht und roth getippelt, wo die Sonne nicht 
hin ſcheinet, aber ſehr roth und violett gegen 
der Sonnen⸗Seite; deſſen Fleiſch iſt ſehr weiß 
und zart, von angenehmen fügen und zucker⸗ 
reichen Geſchmack; er dauert aber das Jahr 
nicht aus; Er hat auch einen kleinen Violen⸗ 
Geruch, daher er den Nahmen davon fuͤhrt. 


31. La pomme drap d or: der golden Zeug⸗ 
Apfel. Er iſt groß, ſeine Haut gleichet dem 
drap d'or; der Saft ift gut, das Fleiſch aber 
etwas mehlicht, dauert auch nicht das Jahr 
hindure ). 

32. La pomme d apis : der große und kleine Apis- 
Apfel, davon letzterer den Vorzug verdient; 
daher er auch der Roſen-Apfel genannt wird, 

wegen des Geruchs ſo den Roſen gleicht, wird 
auch roͤther und ſchmackhafter als erſterer; er 
aft in großer Achtung und Hale fid) febr lange. 
Es iſt ein wilder Apfel, und in den Waldun⸗ 
gen bey Apis gefunden worden. 

33. l'Apis noir: der ſchwarze Apis - Apfel: Sft 

an SGeſtalt der vorigen gleich, aber gröffer und 
i von 
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von gleichem Geſchmack, ihn auch an Holz 
und Blatt aͤhnlich; die Farbe iſt ſchwarzroth. 
NB. Der rechte Apis-Apfel iſt alsdann gut 
zu eſſen, wenn ſich ſeine gruͤne Farbe ſowohl 
am Stiel als auch am Auge verliehrt, wel⸗ 
ches ſich im December ereignet, und alsdann 
ſollte man ihn mit der Schaale eſſen, weil 
ſolche ſo fein iſt, daß man ſie nicht merkt, 
und zum guten Geſchmack mehr beytraͤgt, als 
wenn man ſie abſchaͤlet; er dauert ſehr lange, 
und bis im April, behaͤlt auch beſtaͤndig feis 
nen ſchoͤnen kleinen Zimmet⸗Geruch und run⸗ 
zelt nicht leicht; fein Fleiſch ift auſſerordent⸗ 
lich fein, und verdirbt nicht leicht. 


| 34. La pomme noire; der ſehwarze Apfel: Iſt 
dem Apis-Apfel an der Grott: gleich, aber 
ganz ſchwarz und von ſehr langer Dauer. 


35, Le gros Courpendu gris: der große graue 
Courpendu: Iſt ein ſehr großer, grauroth⸗ 
farbiger, roh und gekocht angenehm ſchme⸗ 
ckender Apfel. : 

36. Es giebt noch eine kleinere Sorte, aber vos 
rigem in allen Stuͤcken gleich; dieſer wird in 
Frankreich pomme de Berlin genannt. 


37. La pomme non pareille: der unvergleichliche 
Apfel: Iſt ganz grin und von guter Groffe, 
nimmt auch ein wenig graues an; hat einen 
langen Stiel; in Engelland ſehr geachtet, iſt 
ſehr gut und dauert lange. 
; i 38: Pear- 


68 — 
38. Pearmain d'été: dierSommer-Pearmain: 
Iſt ein ſchoͤner, großer, runder, roth und 
gelb geſtreifter, angenehm weinigt ſchmecken⸗ 
der, ſehr ſaftiger und mit zarten Fleiſch verſe⸗ 
hener Apfel; man hat auch den 

39. Winter⸗Pearmain, ſo vorigem gleich iſt; 
aber laͤnger dauert. 

40. Le Rambour d hiver: der Winter-Ram- 
bour: Iſt ſehr groß und länger als der Som⸗ 

mer⸗Rambour; er ift ganz grün, uud gekocht 
febre gut für Kranke, wegen feiner. angeneh⸗ 
men Saͤure. no 

41. La pomme poire: der Birn= Apfel: Iſt eine 
Art grauer Reinette, welcher hartes Fleiſch 
hat, ſehr gut iſt und lange dauert. 

42. Le petit pommier-nain: der kleine Zwerg⸗ 
Apfel⸗Baum: Bleibt immer klein, deshalb 
man ihn in Toͤpfe pflanzen kann; er bringt 
Aepfel von der nemlichen Gröffe, wie die weiffe 
Reinette; iſt lang, gelb, ſehr gut und dau⸗ 
ert lange. 

43. La pomme d’ Aſtracan: der durchſichtige 
Mofcoviter- Apfel: Iſt ſehr weiß und groß, 

hat eine feine Haut, durch welche man faſt 
das inwendige Fleiſch ſehen kann; er iſt im 
Januar und Februar reif. g 

44. La pomme blanche fuiffe: der weiſſe Schwei⸗ 
Ger - Apfel: Iſt febr groß und im Januar und 
Februar eßbar. ; 
P à 45> La 
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45. La pomme d' Etoile , à longue queue: der 
Stern⸗Apfel mit langem Stiel: Iſt wie der 


Apis- Apfel geſtaltet, und nur wenig roth. 


46. Le Poftophe d hiver: der Winter⸗Poſtophe: 
Iſt ein ſehr großer blaßrother Apfel, und dau⸗ 
ert lange. : 


47. Le gros Faros: der große Faros: Iſt ein 


fehe großer, ein wenig platter, roth geftreif- 
ter, muͤrber und ſehr ſaftiger Apfel; dauert 
auch lange. : 
48. Le gros Courpendu rouge: der große rothe 
Courpendu: Iſt länglicht, roth nnd fepe 
muͤrbe; fein Saft ift auch febr füß, dauert 
lange. 
49. La paſſe Rofe platte: die platte Paffe Rofe: 


Iſt ein dem Apis gleicher Apfel, nur daß er 


viel groͤſſer und dauerhafter ift, 

70. Le Francatu: der Francatu - Apfel: Iſt 
ein großer, ein wenig platter Apfel; hat ein 
tief eingedrucktes Auge, iſt mit grauen Tip⸗ 

peln verſehen, wird im Januario reif 

ŞI. La pomme haut - bonté: der Apfel von gro- 


ßer Guͤte: Iſt mehr platt als lang, nimmt 


roth an, iſt ſehr groß und dauert lange, bald 
bis Pfingſten; er iſt ſehr gut. ! 
32. Le Chátaignier : der Caftanien -artige Apfel: 
Iſt ein großer weiſſer roth geſtreifter, mit fee 
ftes weiſſes und hartes Fleiſch verſehener Apfel. 


53. Le 
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$4. Le Chátaignier mufqué: Iſt auch weiß und 
geſtreift, aber ſehr klein, tragt voll und dau⸗ 
ert lange, von angenehmen zuckerreichen Saft 
und Geſchmack, und iſt einer der ſchoͤnſten 
Aepfel⸗Sorten. 

$4. Le petit bon: der kleine gute Apfel: Iſt 
laͤnglicht, grau und von febr angenehmen Saft, 
auch einer der beſten Aepfel. 

55. La pomme de glace: der Eiß⸗Apfel. Es 
giebt zwey Sorten; einer iſt groß, aus⸗ und 
inwendig weiß, auch glatt und ſchoͤn von Ge⸗ 
ſtalt; der andere iſt von brauner Violett⸗Farbe; 
beyde ſind mehr fuͤrs Auge, als fuͤr den Ge⸗ 
ſchmack, und von kurzer Dauer; ſind aber 
ſehr gut, gebacken und getrocknet zu gebrau⸗ 
das Zo 

56. Der Fichten « Apfel: Iſt fürs Auge, und 
gut genug; der Baum treibt ſtark Holz, und 
bekommt die Geſtalt einer Fichte. 

$7. La pomme de belle fille: der Apfel des ſchoͤ⸗ 

nen Maͤdchens: Iſt groß, gelb und glaͤnzend, 
von zuckerreichen Saft; es iſt eine Art von 
Gros-Courpendu. 

58. La pomme de Fonaffe: der Fouafle- Apfel: 
Iſt wenig bekannt; platt, grün und ausneh⸗ 
` mend fhón; ift, wenn er gekocht wird, von 

erhabenern Geſchmack als die Birnen. 

59. La pomme de Croquet: der Haacken⸗ Apfel: 
Iſt ein großer rother Apfel, welcher En 
3 4 " E a“ 


Chataignier gleichet, ift inwendig febr weiß, 
und dauert lange. 
60. La pomme de Bondy: der Bondi - Apfel: 
Iſt ziemlich groß, grim und roth, febr glaͤn⸗ 
zend, träge viel und oft, dauert lange, iff 
auch beſſer gekocht als roh zu eſſen. 


61, Le Ferufalem: der Jeruſalemer Apfel: Iſt 
überall roth, hat feſtes Fleiſch, aber keinen 
ſonderlichen Geſchmack, wie wohl ziemlich zu⸗ 
ckerreich, hat auch keinen fo uͤbeln Geruch, wie 
andere Sorten, und dauert lange. 


62. Le dus Permain d Angleterre: der Engli⸗ 
ſche Pearmein: Iſt von nehmlicher Farbe, 
aber platter geſtaltet, auch wohlriechender und 
füßer als voriger; die Engellander machen viel 
draus und mehr als aus unſern andern Aepfeln. 


Von der Cultur. 


Gë Erziehung guter Aepfele Baume, nimmt 
man zweyerley wilde Stämme, um ſelbige 
in einem rechten Stande zu ſetzen. 

Erſtlich: Zu hochſtämmige und große Sor⸗ 
ten Aepfel, nimmt man die Staͤmme, ſo von den 
ausgedruckten Kernen wilder ſaurer Aepfel, ſo in 
Waldungen wachſen, und im October oder Grips 
jahrs gefaet worden; oculiret fie, wenn fie noch 
ſchwach ſind, und "er fie, wenn fie cita 

; mit 
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mit ſolchen Sorten als man zu feinem Gebrauch 
für gut befindet: Zu niedrigen Keſſel⸗ oder auch 
Hecken und Elpalier-Baͤumen, nimmt man die 
Stämme, fo an Johannis⸗Aepfel-Baͤumen 
häufig aus den Wurzeln ſchlagen, oder auch von 
den Kernen gedachter Aepfel gewachſene, um 
Pepping, Reinetten x, und andere kleine gute 
Sorten drauf zu bringen, wiewohl man auch zu 
dieſen letztern, Stämme von Apfel⸗Quitten nep- 
men kann, welche auch gut anſchlagen. 


Zu dieſen niedrigen Aepfeln ſchicken ſich fol⸗ 
gende Sorten am beſten; als: ; 


‘Les Peppins, Reinettes, Calville blanc 
& rouge, les Rambours blancs, paffes-póm- 
mes Coufinottes, pommes Violettes, fe- 
- fouiller gris, pomme de Neige, &c. Wie ` 
wohl auch bie meiſten dieſer Sorten, und alle ans 
dere auf hochſtaͤmmige Baume am beſten ge⸗ 
rathen; weil der Apfel⸗Baum gern frey wachſen 
will; daher fie in Obſt⸗Gaͤrten, wo fie frey fte 
hen und Platz genug haben, lange dauern und 
viel ſchoͤnes Obſt tragen werden. : 


Die Stämme der gefáeten Kernen, find bef 
fer, als wenn man fie aus den Waldungen Holet; 
denn daſelbſt haben fie wegen ſchlechter Nahrung 
und des Schaffens; auch vom Abfreſſen des Vies 
hes, viel Anſaͤtze ihres Stammes und Rinde ac 
macht, welches den Saft viele Wendungen zu ma⸗ 
chen verurſacht; daher er oft ſtockt, und Krank⸗ 

heiten 
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heiten verurſachet; hingegen ein gefacter Stamm 
friſch in die Höhe ſchießet, feine Saft⸗Roͤhren 
ungehindert grade fort laufen, folglich die erſte 
Lage zu einem lebhaften Baum geben kann. 


Sie bekommen durchs Oculiren und Pfropfen 
ſehr leicht, ſo daß, wenn man geſunde Staͤmme 
hat, man bald zu einer ſchoͤnen Baum: Schule 
gelangen kann. d 


Das Beſchneiden haben die Mepfel- Baume, 
zumal hochſtaͤmmige, wenn fie erſt ihre Geſtalt 
erlanget haben, nicht mehr noͤthig; bey Efpa- 
liers und Keſſel⸗Baͤumen aber, iſt es mit mehr 
Verſtand vorzunehmen; denn ehe ſie ſich zum 
Fruchttragen bequemen wollen, und man die un⸗ 
rechte Sorten genommen hat, ſo ſich eher zu hoch⸗ 
ſtaͤmmigen ſchicken, hat man bey ſolche fo febr 
ſtark treiben, den Schnitt allemal erſt vorzu⸗ 
nehmen, wenn ſie ausgetrieben haben, und zwar 
Anfangs May: Im Sommer, und hauptſach⸗ 
lich im May und Juny, ſoll man ihren ſtarken 
Trieben durchs Abkneipen, wie bey den Abricoſen 

gelehret, Einhalt thun. Da ſie vieles kurzes 
Frucht⸗Holz von Natur anſetzen; auch man aus 
ſchwachen Holz⸗Reiſern, durchs Durchbrechen 
Frucht⸗Holz machen kann, ſo hat man nur dar⸗ 
auf zu ſehen, daß die leeren Stellen ausgefüllet 
werden, und auf die Geſtalt, ſo er haben ſoll, 
ſeinen Schnitt zu richten, welches auf folgende 
Art geſchiehet: Die Holz⸗ Reifer von guter Ci: 
genſchaft ſind die, ſo eines Feder⸗Kiels Dicke ha⸗ 
a pie F 2 ben; 
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ben; und dieſe bewirken durch den Schnitt die 
ganze Geſtalt des Baumes; dieſe läßt man fo 
lange der Baum feine Groffe noch nicht hat, 7 bis 
10 auch 12 Zoll lang; ſo bald er aber ſeine Hoͤhe, 
Groͤſſe oder Geſtalt bekommen, werden dieſe Rei⸗ 
ſer nur zu 3 Zoll lang gelaßen, und werden ſie, 
ſo lange der Baum jung iſt, mit allem Recht die 
Leits Zaden genennet: diefe an dicken Zacken here 
auswachſende Holz Reiſer, wo man jung Holz 
haben wollte, koͤnnen an 2 Zoll abgeſchnitten, 
auch mit bem Rehfuß⸗ Schnitt, zum Austreiben 
junges Holzes nach der Seite, wo es verlangt 
wird, abgeſchnitten werden. Der Rehfuß⸗Schnitt 
geſchiehet, wenn ich das Meſſer dicht an dieſen 
Reis und den Zacken, wo es herausgewachſen, 
anſetze und ſelbige ſchreg wegſchneide, ſo daß man 
nach der Seite, wo ich junges Holz haben will, 
einen Abſatz von J Zoll laße; aus dieſem Abſatz 
treibt auch junges Frucht⸗Holz hervor. Alle Rei⸗ 
fer, fo viel ſtaͤrker als die guten Holz⸗Reiſer find, 
werden glatt weggeſchnitten; denn aus ihrem Ab⸗ 
ſatz ſchießen immer wieder ſtarke Reiſer hervor: 
wie auch alle ſchwache Reiſer, ſo kleine und weit⸗ 
laͤuftige Knopfen haben, weg zu ſchneiden find; 
aber alles uͤbrige, ſo ſchon ſtarke Knopfen bringt, 
ſoll, wenn es etwas lang iſt, auf 3 Zoll abgebro⸗ 
chen werden, ſo wie diejenigen ganz bleiben ſollen, 
an welcher Ende fich Trag⸗Knopfen zeigen, und 
woran fich die Früchte gerne generiren; durch das 
Abbrechen bilden ſich die Knopfen zu Tragknopfen, 
welche aber durch das Abſchneiden, Holz⸗Reiſer 
machen wuͤrden. Uebri⸗ 
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Uebrigens zeigt ein jeder Baum nach feinem 
Gewächs ſeine Staͤrke und Schwaͤche an: und 
in beyden Fallen hat man ſich im Beſchneiden dar: 
nach zu richten, daß man einem geſunden Baum 
mehr Kraft zum Ausſchieſſen läßt, als dem ſchwaͤ⸗ 
chern, welchen man in allen Stücken kuͤrzer hal 
ten ſoll. 

Der Apfel⸗Baum gehet nicht ſehr tief mit 
den Wurzeln, und gefällt ihm ein etwas ſchwerer, 
feucht und beackerter Boden am beſten; ſandiger, 
ſteinigter, allzu harter und naſſer Boden ſind ſei⸗ 
ne Feinde; er geräth darinnen nicht, auch find 
feine Fruͤchte klein und unſchmackhaft. 


Caput XVI. 
Vom Miſpel⸗ Baum. 


Me[pilus: der Miſpel⸗ Baum. Franz. Le 
Neflier. Engl. The Medlar. 

Ç giebt deren an 15 Sorten, worunter aber 
alle Arten Weißdorn gehoͤren; in Gaͤrten 

aber werden gezogen: 

I, Der gemeine mit mittelmäßig» große Frucht 

| tragende Mifpel- Baum. 

2. Der Hollandifehe diro mit großer Frucht. 
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3. Der Azérol- oder Neapolitaniſche Miſpel⸗ 
Baum mit ſcharlachrother und gelber Frucht. 


4. Der Virginiſche Azerol - Baum mit glän⸗ 
zenden Blaͤttern und ſehr rothen Fruͤchten. 


Beyde erſte Sorten koͤnnen durchs Oculiren 
auf Hagedorn oder wilden Birn⸗Staͤmmen ver⸗ 
mehret werden; erſtere Sorte kann zu hochſtäm⸗ 
migen, dagegen die zweyte zu Efpalier-Bau- 
men am beſten gebraucht werden, da ſie denn 
ſchoͤne große und viel Fruͤchte bringen werden. 


Im Beſchneiden ſoll man ihnen die End⸗ 
Knopfen an den Zweigen ſo viel, als wegen der 
Geſtalt, fo er haben foll, hoͤchſt noͤthig find, lafen, 
als an welchen ihre Früchte gemeiniglich wachſen. 

Sie wachſen auf jedes Erdreich; es iſt ihnen 
aber ein niedriger etwas ſtarrer und dabey feuch⸗ 
ter Boden am dienlichſten, als worinnen ſie die 
beſten und ſchmackhafteſten Fruͤchte bringen werz 
den; ſie lieben auch eine mehr ſchattigte, als ſon⸗ 
nenreiche Lage. 

Man läßt die on: zu Ende Octobers 
ſitzen, da ſie anfangen abzufallen, und alsdann 
gar nicht eßbar ſind; man muß ſie alſo auf Stroh 
in einer trockenen Kammer legen, da ſie denn ein 
Monat nach dem Abnehmen weich, und gut zu 
eſſen werden. 


Der Azerol- Baum ſtammt aus Italien her, 


allwo die Frucht, fo man Azerol - Aepfel nennt, 
\ welche 
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welche ziemlich groß werden, auch nebſt den Aze- 
rol-Birnen, welche kleiner und gelb ſind, hoch 
geachtet werden. 


Sie werden durchs Pfropfen auf gemeine Ha⸗ 
gedorn⸗Staͤmme ſortgepflanzt, lieben daben. en 
nen naffen und warmen Boden, alsdann fie haͤn⸗ 
fig Fruͤchte tragen werden: Sie muͤſſen auch, bis 
fie weich find, aufbehalten und alsdenn gegeſſen 
werden. - 


N \ 
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Caput XVII. 
Von Pfirſichen. 


Perfica: der Pfirſich⸗Baum. Franz. Le Pe- 
cher. Engl. Ihe Peach tree. 
Ausgangs July werden reif: 
x avant peche blanche: die frühe weiſſe 
J Pfirfich: Iſt laͤnglicht, ganz weiß, von 
Muſcus- Geruch, der Saft ift febr ME, fie 
wird wegen ihrer fruͤhen Zeitigung geachtet: 
die Bluͤthe iff groß und die Blätter ftar ein- 
gekerbt. : : 

2. La double Troyes, oder petite mignonne: die 
doppelte von Troja, oder die kleine Lieblings⸗ 
Pfirfihe: Iſt von mittler Groͤſſe, ziemlich 
rund, wird ſehr roth, hat einen ſtarken Ge⸗ 

os S4 ſchmack, 
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ſchmack, iff überall mit rothen Tippeln verſe⸗ 
hen, und hat kleine Bluͤthe. 


3. L’avant peche de Troyes: oder rothe frühe 
Pfirſiche: Iſt groͤſſer und runder als die weiſſe 
frühe; und hat ein geſchminkt Roth, auch mit 
dergleichen Tippeln beſetzt; der Geſchmack iſt 
kraͤftig und nach Mufcus; fie veifet gegen Ens 
de July und hat große Bluͤthe; der Baum 
macht ſchwaches Holz. 

Im Auguſt werden reif: 

4. l Alber ge jaune, oder die Roflanne: die gelbe 
Albergé: Hat gelbes Fleiſch, ift mittelmäßig 
groß, mehr lang als rund, von ſchoͤnen ſaf⸗ 
tigen Geſchmack, wird an der Sonnen dunkel⸗ 
roth, und hat kleine Bluͤthe. 


5. La petite pavie Albergé jaune: die kleine Pa- 
vie Albergé, welche faſt zu gleicher Zeit reif 

wird, aber auch wie alle Pavies nicht vom 
Stein loͤſen. 

6. La Madelaine blanche: die weiſſe Magdalena: 
Iſt rund und ziemlich groß, mit ſtarken rothen 
Streifen gegen der Sonnen Seite; inwendig 
und am Stein ganz weiß, febr füß und ſaftig, 
wie auch von angenehmen Wein⸗Geſchmack; 
hat große Blumen und tief gezackte breite Blüte 

ter; das Holz iſt inwendig am Mark etwas 
ſchwarz gefaͤrbt, welches wohl meiſtens vom 
Boden berffammen kann; wird auch verſchie⸗ 

dentlich la Montagne genannt. : 
7. 4 


7. La pourprée bâtive : die frühe Pourprée: 
Iſt groß, rund und ſehr roth; der Geſchmack 
iſt erhaben und koͤſtlich; ſie iſt eine der beſten 
Pfirſichen, blüheg mit großen Blumen, la pe- 
che fardée: die geſchminkte Pfirſich genannt. 
Um die Mitte Auguſt werden reif: 

8. La groſſe Mignonne: die große Lieblings ⸗Pfir⸗ 
fich: Iſt mehr lang als rund, und hat eine 
Seite faſt immer erhabener, als die andere; 
iſt von ſchoͤner rothen Farbe an der Sonnen⸗ 
Seite, wie auch am Stein, welcher nicht groß 
ift; fie hat einen zuckerreichen weinigten Saft; 
das Fleiſch iſt feſt, und eine der beſten Sorten, 
hat große Blumen. 

9. La Chevreufe hative: die frühe Chevreuſe: 

Iſt ziemlich groß, mehr lang als rund, wird 
febr roth, hat einen zuckerreichen, füßen Saft, 
bluͤhet mit kleinen Blumen, und traͤgt haufig, 

Gegen Ende Auguſt reifen folgende: 

10. La véritable Madelaine rouge: die wahre 
rothe Magdalena, auch la Pay anne, die Baͤu⸗ 
erinn, la Bourdine, oder Madelaine von 
Courfon genannt: Iſt groß, rund und fhón 
roth; diefe koſtbare Frucht hat einen zuckerſüͤ⸗ 
ßen und Fräftigen Saft; der Stein iſt klein 
und meiſt rund, und die rothe Farbe gehet 
vom Kern bis etwas tief ins Fleiſch, hat große 
blaßrothe Blumen, und tief gezackte Blaͤtter; 
die (pate Sommer = Triebe werden mit einer 
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mehlichten Subſtanz umgeben, welches aber 
mehr von einem magern Boden als von der 
Natur des Baumes herſtammen mag. 


I1. Le Pavie blanc, auch Pavie. Madelaine : 
die weiffe Magdalena- Pfirfich; weil fie dieſer 
an Frucht, Blithe und Blättern gleich ſiehet; 
loͤſet aber nicht vom Stein, wie alle Davies 
oder maͤnnliche Pfirſichen und nackte Brugnons 
thun. ; 

12. La peche de Malthe: die Maltheſer-Pfir⸗ 
fich: Sie ift den Magdalenen in vielen Stuͤ⸗ 
cken, an ihren Blättern und Bluͤthen, auch 
Frucht, welche ziemlich roth wird, gleich. 

13. La Chanceliere: die Kanzlerin: gleicher in 
vielen der ſchoͤnen Cheyreuſe, in der Grofe, 
Farbe und Geſchmack; ſie iſt ein wenig mehr 
rund; ihre Haut iſt ſehr fein, und hat kleine 
Blumen. : 

X4. La peche Cérife: die Kirſchaͤhnliche Pfirſich: 
Iſt klein, rund, von hellweiſſer und incarnate 
rother Farbe an der Sonnen - Seite; deffen 
Haut iſt glaͤnzend, ohne Wolle; ihr Fleiſch 
iſt ein wenig trocken, und ſie hat kleine weiſſe 
Blumen. , 

15. La belle garde, oder la galante: Iſt eine 
febr große, ziemlich runde, dunkelrothe, ins 
purpurrothe fallende Frucht; ihr Fleiſch ift fepe, 
zart und ſuͤß; es iff eine der beſten, wenig ber 

kannte Pfirſich; hat kleine Blumen. 
lun 16. La 


16. La Cardinale Firftenberg: Iſt ſehr groß, 
von auſſen braunroth, und hellroth inwendig, 
voll Saft, kleinen Stein und Bluͤthe. 


17. La Transparente : die durchſichtige Pfirſich: | 


Iſt rund und roth auf einer Seite, hat ein fe⸗ 
‚tes wohlſchmeckendes Fleiſch, und große Bluͤthe. 


18. La Vincuſe de Fromentin: die weinigte von 
Fromentin: Iſt febr groß, von braunrother 


Farbe, mehr lang als rund, hat große Blu⸗ 
men, deſſen Blaͤtter vom trockenen Wind 
nicht Schaden leiden. . 


/ 


19. La peche d' Italie: die Italiaͤniſche Pfirſich: ; 


Hat eine eyrunde etwas zugeſpitzte Form, und 
dunkel- incarnatroth; das Fleiſch ift ſehr koͤſt⸗ 
lich voller Saft und am Stein roth; dieſer 
iſt platt und ſehr ſpitzig, der Baum traͤgt wohl 
und iſt dauerhaft. Se 

20. La Druffelle: Iſt von eyrunder Geſtalt; bie 
Haut hat gegen der Sonne eine zarte Purpur⸗ 
Farbe; das Fleiſch iſt roth und trocken, aber 
von angenehmen Geſchmack. i 


21. La Montauban, ober die double Montagne: 
Iſt eine ſchoͤne große runde Frucht von dunkel; 
rother Farbe, mit Streifen an der Sonne; 
gegen der Wand aber blaßgruͤn; das Fleiſch 
iſt zerfließend, und gehet vom Stein los, da⸗ 
ſelbſt es hellroth ift; der Baum traͤgt wohl. 


22. La 
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22. La Royale George, in Holland die Schwol⸗ 

liſche: Iſt von dunkelrother Farbe an der Gone 
nen « Seite und etwas blaffer gegen der Wand, 
‚ziemlich groß mit einem tiefen Spalt die Länge 
herunter; die Haut ift mit einer feinen Wolle 
umgeben, und voller rothen Flecke; das Fleiſch 
zerfließt, ift gelblicht und hat einen ſchoͤnen Gez. 
ſchmack; der Stein iſt groß und dunkelroth. 

23. I Alberge Violette: die violette Albergé: 
Iſt mittler Gröffe, auf ber Sonnen⸗Seite von 
dunkler Purpur ⸗Farbe und violett, fo gegen 
der Wand ins rothgelbe ſich verliehret; das 
Fleiſch iſt gelb, loͤſet ſich vom Stein, woſelbſt 
es dunkelroth ift: fie ift voll koͤſtlichen Wein- 
Safts. 

24. La petite Violette bátive: die kleine frübe 
nackte Pfirſich: Iſt glänzend oder glatt, ohne 
Wolle, von mittler Groͤſſe, ziemlich rund; 
ihre Farbe iſt ſchoͤn Violett an der Sonne, ihr 
Fleiſch iſt ſchmelzend und weinigt; hat kleine 

Blumen. . i 

25. La groffe Violette hâtive: die große dito: 
Iſt der vorigen in allem an Farbe und Blu⸗ 
men gleich, ſie iſt aber noch einmal ſo groß; 
es iſt eine gute Frucht, ihr Fleiſch iſt auch 
ſchmelzend, aber nicht ſo weinigt. 

26. La peche Bourdin: fie iſt von ziemlicher 
Groͤſſe, auch faſt rund, ſchoͤn roth; fie ift 


wieinigt, und wird fie eine ſehr gute Frucht 
gehal⸗ 
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gehalten; der Baum in freyer Luft traͤgt ftark, 
und hat kleine Blumen. 


27. l Admirable, oder la belle de Vitry: die 
bewundernswuͤrdige, oder die ſchoͤne von Vi- 
try: Iſt groß und rund, wird ſtark roth gegen 
der Sonne, und an der Wand blaßgruͤn; das 
Fleiſch ift feft und voll zuckerſußen Saft; fie 
löfee fich vom Stein und ift daſelbſt dunkelroth, 
und hat kleine Bluͤthe. 

28. La peche pour pre: die purpurrothe Pfir⸗ 
fich: Iſt eine ſchoͤne runde Frucht von dunkel⸗ 
braun⸗rother Farbe an der Sonnen⸗ Seite, 
welche tief ins Fleiſch deinget; gegen der Wand 
blaßroth, das Fleiſch ift am Stein fef roth; 
und hat der Saft einen ſchoͤnen Geſchmack. 


29. La peche de Portugal: Iſt eine große und 
ſchoͤne Frucht, auf der Sonnen: Seite von 
dunkelrother Farbe, gegen der Wand etwas 
ins grüne fallend; die Haut ift mit einer gate 
ten Wolle umzogen, und voll rother Flecken; 
das Fleiſch ift ziemlich feſte von koͤſtlichen Weins 
Geſchmack, und loͤſet fic) vom Stein, welcher 
gegen die Frucht klein, aber ſehr rauh iſt. 


In der Mitte Septembers reifen folgende: 


30. Le Brugnon Violet musqué: die Biſamiſch⸗ 
riechende nackte Pfirſich. Sie ift glatt und gleis 
chet ihrer Geſtalt nach der früh nackten; Sie 
iſt aber mehr rund und loͤſet nicht vom Stein, 

à ! wie 
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wie alle, fo den Nahmen Brugnons führen, 
zu thun pflegen; fie ift von erhabenen Ge- 
ſchmack, wenn fie fo lange am Baum ſitzen 
bleibet, bis ſie ſich von ſelbſten abloͤſet. 

31. Le Brugnon de Newington d' Angleterre: bie 
nackte Newingtonſche Pfirſich ans Engelland: 
Iſt eine ſchoͤne große, an der Sonne ſchoͤn 

rothfaͤrbige, an der Wand glänzende gelbe 
Frucht; hat einen ungemein koͤſtlichen Saft; 
das Fleiſch haͤngt am Stein feſt, und iſt da⸗ 
ſelbſt dunkelroth; wird im Auguſt reif. 

32. Le Brugnon d. Italie: bie Italiaͤniſche Bru- 
gnon: Iſt ſchoͤn, groß, an der Sonne dun⸗ 
kelroth, gegen der Wand (din gelb; das Fleiſch 
iſt feſt, von koͤſtlichem Geſchmack, am Stein 
iſt es ſehr roth; wird im Auguſt reif. 

33. Le Brugnon de Rome: der Roͤmiſche dito: 
Iſt eine ſchoͤne große, an der Sonne dunkel⸗ 
purpurrothe, und an der Wand ins gelblicht⸗ 

grun fallende; uͤbrigens voriger ſowohl in Zei⸗ 
tigung als andern Fallen gleiche Frucht. 

34. Le Brugnon Violet foncé: die ganz bunc 
violette nackte Pfirſich: Iſt von mittelmaͤßiger 
Groͤſſe, an der Sonne von unreiner dunkel⸗ 
rother Violett⸗Farbe, an der Wand gelblicht⸗ 

gruͤn, von ziemlich gutem Geſchmack. 

35. Le Brugnon d’or: der goldene Brugnon: 
Iſt eine ſchoͤne Frucht von lieblich rother Farbe, 

an der Wand glänzend gelb; ihr Fleiſch ift de: | 

sic ge 
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gelb von koͤſtlichem Geſchmack, und ſiehet am 
Stein blaßroth aus; wird Anfangs Septem⸗ 
ber reif. ? y SC 

36. La peche incomparable en beauté: die an 
Schönheit, unvergleichliche Pfirſich; Iſt febre 
groß, feſt, hat einen weinigten Saft, erhabe⸗ 
nen Geſchmack, und große Blumen. 

37. La peche belle Beauce: Iſt eine fee ſchoͤne 
incarnatrothe Frucht, und hat große Blumen. 


Gegen Ende Semtembers reifen folgende: 


38. La peche Teint doux : die zart gefarbte Pfir⸗ 

ſich: Iſt groß, ziemlich rund, und bekommt 

. ein zartes Roth an der Sonnen: Seite; ihr 
Saft iſt angenehm, hat kleine Bluͤthe, und 
iſt nicht viel bekannt. 


39. Teton de Venus: die Venus⸗Bruſt: alfo 
benennet, weil fie fid) in eine ſtaͤrkere Spitze 

endiget, wie keine der anderen Sorten. Glei⸗ 
chet in vielen der Admirable, fie ift aber nicht 
fo groß, auch nicht fo rund; ihr Fleiſch ift koͤſt⸗ 

lich, und hat kleine Blumen. 3 

40. La Chevreufe tardive: welche man auch 

+ Pourprée tardive, oder bie fpäte Chevreufe 

nennet: Iſt groß, und mehr lang als rund, 
wird febr roth an der Sonnen ⸗Seite, woher 
fie Pourprée heißt; ihr Fleiſch und Saft find 
ausnehmend gut, und hat kleine Blumen. 


41. La | 
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41. La véritable Nivette: die wahre Nivette: 
Iſt ziemlich groß, mehr lang als rund, wird 
etwas roth, hat einen kleinen Kern, erhabe⸗ 
nen Geſchmack und zuckerreichen Saft; iſt 
eine der beſten Pfirſichen, und hat kleine Blu⸗ 

men; die Farbe iſt gelblicht mit roth marmo⸗ 

rirt; der Saft iſt auch gelb. 

42. La Royale: die Koͤnigliche Pfirſich: ft groß, 
rund, und wird ſehr roth, gleicher in vielen 
der Admirable, aber reifet ſpaͤter; an der 

Sonnen: Seite wird fie faſt ſchwarzroth, gegen 

der Wand aber etwas blaſſer; am Stein iſt 

fie febr. roth, und übertrift faſt alle Pfirſichen 
an éGeſchmack, wenn fie niche zu naß ſtehet. 


43. La peabe monfrein: Iſt eine glatte, inwen⸗ 

dig gelbe, mit feſtem Fleiſch und wenig aber 
ſehr ſußem Saft verſehene Frucht; hat Fleis 

ne Blumen. 

44. La pourprée tardive: die (pâte Pourptée: 
Iſt groß, rund, und wird ſtark roth, hat ei 

nen ziemlich kleinen Stein; der Geſchmack iſt 
erhaben, hat einen ſußen Saft, die Blume 
iſt klein, das Holz groß, wie auch das Blatt, 
dabey uneben. à; 

45. La Perfique: Iſt ſehr groß, mehr lang als 
rund, von ſchoͤner rother Farbe; hat kleine 
Hoͤckers, und ein Stuͤck Fleiſch am Stiel herr 
vor ragend, wie ein Buckel; ſie iſt von ange⸗ 

genehmen Geſchmack, wird aber auf s 
at : å 
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Bäumen nicht fo groß: (Viele Gärtner bal: 
ten fie fùr bie Nivette.) Dieſer Baum trägt 
häufig, macht fich Gart und lebhaft, und hat 
kleine Blumen. ) e? 

46. Le Pavie rouge de Pompone, oder la Monftreu- 
Je: die rothe Pavie von Pompone, oder wun⸗ 
derbare große Pfirfich: Iſt groß, rund, von 
incarnatrother Farbe an der Sonne und hinten 
blaffer; loͤſet nicht vom Stein, wie auch alle 
Pavies, der Stein iſt nach Proportion der 
Frucht ziemlich klein, denn fie hale gemeiniglich 

an 14 Zoll in ber Ründung, ihr Geſchmack 
ift Biſam- artig, hat zuckerſuͤßen Saft, und 

große Blumen. 


47. La peche Catherine d' Angleterre: die Eng: 
liſche Catharinen-Pfirſich: Iſt eine ſchoͤne 
große Frucht; die Haut iſt mit einer zarten 
Wolle umgeben, von ſtark rother Farbe an der 
Sonnen ⸗Seite, welche an der Wand meifificbte 
grün wird; das Fleisch iff voll koſtlichen Wein⸗ 
Safts; der Baum trägt (tart, muß aber eine 
Suͤd⸗Oſt⸗Wand haben. 


48. l’Albergé rouge: die rothe Albergé: Sit 
eine koͤſtliche Pfirſich, und hat einen weinig⸗ 
ten Saft; gleichet uͤbrigens der Peche de 
Troye an Geſtalt und Groͤſſe, hat aber mehr 
Farbe. 

49. La Rambouillet oder Rambuillon: Iſt eine 

mittelmäßig große, Co runde als lange, und 

: ut 


in der Mitte durch einen Spalt tief getheilte 
Frucht; an der Sonne hat ſie eine angenehme 
rothe, an der Wand aber lichtgelbe Farbe; 
das Fleiſch iſt hellgelb und loͤſet vom Stein, 
woſelbſt er dunkelroth iſt; der Saft hat einen 
koͤſtlichen Wein⸗Geſchmack. 
Jo. Le Pavie jaune, oder Mirlicoton: die Quit⸗ 
; ten: Pfirfich: Iſt eine ziemlich große ſchoͤne 
Frucht; die Haut iſt mit einer dicken Wolle 
bedeckt, an der Sonnen- Seite ſchoͤn roth, an 
der Wand hellgelb; das Fleiſch iſt feſt, von 
koͤſtlichen Wein⸗Saft, wenn ſie recht reif iſt; 
es iſt eine unvergleichliche Frucht zu dieſer Jah⸗ 
res Zeit. a : 


Im October werden reif: 

51. La Violette tardive: die fpate nackte Pfirſich, 
auch Marbré, oder die marmorirte genannt: 
Iſt von mittler Groͤſſe, mehr lang als rund, 
und im warmen Herbſt vollkommen; hat kleine 
Bluͤthe und glatte Haut. : 


52. I Abricoté, oder Peche orange, admirable 
jaune, Sandalie; Peche de Burat, und groffe 
jaune genannt; bie Abricoſen⸗ gelbe bewun⸗ 
dernswurdige, große gelbe Pfirſich genannt: 
Iſt an Geſtalt der gemeinen Admirable nach 

der Groͤſſe und rothen Farbe gleich; das Fleiſch 
iſt wie an den Abricoſen gelb und von gutem 
Geſchmack, hat kleine Blumen, und iſt ihr 
Fleiſch am Stein ſehr roth. l 
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$3. La peche de Pau: Iſt ziemlich groß und 
rund, nimmt etwas roth an; ihr Stein ſpaltet 
ſich gerne; das Fleiſch iſt derb und von mittel⸗ 
mäßig guten Geſchmack, nach Meier Jahres⸗ 
Zeit. ; 


54. La Sanguinolle : die Blut - Pfirfih, auch 
Beterave, Cardinale, und peche d Hongrie: 
bie rothe Ruͤben⸗Pfirſich, die Cardinals- auch 

. Alngarifcbe Pfirſich genannt; Iſt von laͤnglich⸗ 
ter Geſtalt und mittelmäßig groß, dunkelroth 
geſtreift und mit einer aſchgrauen Haut und 
Wolle umgeben; ſie iſt inwendig ganz carmoi⸗ 
ſinroth, und wenn die Jahres⸗Zeit warm un 
naß iſt, von guten Geſchmack. 


55. La peche à fleur double: die Pfirſich mit ges 
falter Blithe: Iſt im Fruͤbjahr von praͤchti⸗ 
gem Anſehen wegen ihrer ſchoͤnen großgefuͤllten 
Blithe; die Frucht wird {pat reif, ift gelblicht⸗ 
grün mit etwas roth an der Sonnen: Seite; 
ſie iſt mittelmaͤßig groß und hat einen guten 
weinigten Saft, aber derbes nach einer Abri⸗ 
coſe ſchmeckendes Fleiſch. 


56. Le Pavie de Newington aus Engelland: Iſt 
daſelbſt eine der beſten Früchte; fie ift groß 
und hellroth an der Sonne, an der Wand gelb⸗ 
licht⸗gruͤn; das Fleiſch ift feft und loͤſet fic 
nicht vom Stein; fie ift voll koͤſtlichen Safes 
und am Stein dunkelroth. 
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57. La Madelaine tardive : die {pate Magdalena: 
Iſt denen Magdalenen an Geſtalt und Farbe 
faſt gleich, und hat kleine Blumen. 


NB. Alle die Pavies oder die maͤnnlichen Pfir⸗ 
ſichen, werden auch mit dem Nahmen Me- 
lacoton oder Mirlicoton, wegen der ſtar⸗ 
ken Wolle, fo die Fruͤchte umgiebt, be: 
nennet. a 


Anmerkung. 


Ueberhaupt nennen die Franzoſen alle vom 
Stein loͤſende Pfirſichen, und die ſo ſie unter das 
weibliche Geſchlecht der Baume zählen, Peches, 
und die nackten, ſo dergleichen thun, nennen ſie 
Violettes; hingegen alle Pfirſichen, deren Fleiſch 
am Stein feft ſitzet, nennen fie Pavies, und rech⸗ 
nen ſelbige unter das maͤnnliche Geſchlecht der 
Baͤume, ſo wie ſie die nackten, deren Fleiſch eben⸗ 
falls feſt am Stein ſitzet, Brugnons nennen, und 
ſie auch fuͤr maͤnnlich achten. 


Von der Cultur. 


E⸗ iſt die Pfirſich eine ſehr beliebte und in einer 
großen Stadt ſehr nutzbare Frucht; denn 
das Dorf Montreuil eine halbe Stunde von Pa⸗ 
ris ziehet ihren alleinigen Unterhalt aus den Pfir⸗ 
ſichen, ſo daß ſie nebſt noch anderm rothem Obſt 
an Königlichen Gefaͤllen an die 12 500 Repl, LA 
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lich entrichten. Es iſt aber nicht dieſer Ort und 
ihre Bearbeitung von der Beſchaffenheit, ſich 
nach ihnen uͤberhaupt zu richten; denn ſie gehen 
im Beſchneiden allein darauf, viele Fruͤchte zu 
haben, ohne ſich angelegen ſeyn zu laßen, einen 
Baum lange geſund zu erhalten. Ihr Erdboden 
iſt auch von der Beſchaffenheit, daß, weil er lei⸗ 
migt, mit Sand und kleinen Steinen ſehr ſtark 
vermengt iſt, die Wurzeln leichter durchwuchern, 
und in 6 Jahren das verrichten, was ſie anderer 
Orten kaum in 15 thun wollen, wo ein feſterer 


Boden iſt. 


Es giebt auſſer oben angefuͤhrten Sorten 
Pfirſichen, noch viel mehrere Sorten, fo theils 
bekannt auch noch unbekannt ſind; ſollte man 
aber eine Wahl treffen wollen, um die Jahrs⸗ 
Zeit der Pfirſichen hindurch eine Continuation der 
beſten Srüchte zu haben, und allenfalls einen Platz 
zu so Stuͤck Bäumen zu pflanzen hatte, fo ware 
ihm zu rathen, nach des Hrn. de Combles Mens 
nung uur folgende 15 Sorten und nach ihrer An⸗ 
zahl ſich zu waͤhlen, nehmlich: 

2 Baume von der Petite Mignonne, 
— Groſſen Mignonne, 
Madelaine rouge, 
Galante, 

Teton de Venus, 
Peche d' Italie, 
Violette hative, 
Bourdin. 
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Bäume von der Chevreufe, 
Pourprée, 

Perfique, 
Admirable, 
Bellegarde, 

Royale, 

Nivette, 

Pavie de Pompone. 


Wollte man nur für 6 Baume Platz haben, 
fo wäre zu rathen: 


Baum von der großen Mignonne, 
— Violette hätive, 

— Galante, 

— Pourprée, 

—  Admirable, 


— Nivette. 
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Sollte man fich welche direct aus Frankreich 
verſchreiben, ſo iſt man verſichert, am beſten be⸗ 
dient zu ſeyn, wenn man fie aus dem Dorfe Vi- 
tri bey Paris kommen laͤßt; allen andern Oertern 
iſt wegen der Beſchaffenheit des Bodens der 
Baum ⸗Schulen, als der achten Sorten wegen 
zu haben, nicht ſo viel zu trauen. 


1) Mitte Octobers verfuͤgt man ſich, oder 
durch darzu Committirte in die Baum⸗Schulen, 
und laßt die Sorten und Bäume, fo friſches Laub 
auch gute und geſunde Sommer: Triebe haben, 
ausheben. 


| 2) Soll 


2) Soll man ſolche Baume nehmen, fo aus 
den oculirten, auch den vergangenen Sommer 
ihren erſten Wuchs gethan haben, wiewohl auch 
ein Betrug allpier ſtatt finden kann, nemlich die 
Baͤume, ſo voriges Fruͤhjahr uͤbrig geblieben, 
ſchneiden fie kurz über das ausgewachſene Auge 
weg, und machen ſolche Baͤume um ein Jahr juͤn⸗ 
ger; es iſt aber von keinen guten Folgen, und 
ſolcher Baum iſt zu verwerfen. 


3) Sollen dieſe Baume recht geſund ſeyn, 
daß fie keinen Gummi angeſetzt, und fie nicht all⸗ 
zu ſtark getrieben haben, als deren unterſte Augen 
zu ſchwach geblieben, und ihr Auswuchs von eben 
der Beſchaffenheit iſt; auch ſollen ſie nicht zu 
ſchwach getrieben haben, beydes hat keine gute 
Folgen, und foll man die mittelmaͤßig ſtarken eve 
waͤhlen. 


Dieſe Anmerkungen verſtehen ſich von Efpa- 
lier-Baͤumen; von hochſtaͤmmigen kann fid) ein 
jeder nach dem Anſehen und Geſundheit, fo fie 
haben, einen leichten Begriff machen; doch ſoll⸗ 
ten dieſe Baume nicht unter einen Zoll im Durch⸗ 
meſſer der Mitte des Stammes haben. 


Beym Ausheben hat man Sorge zu tragen, 
daß ihre Wurzeln nicht eingeknickt, weder abge⸗ 
ſchabt, noch allzu kurz abgeſtochen werden; denn 
an den kleinen Baͤumen ſollten ſie bis 8 Zoll und 
an groͤſſere nach Proportion länger gelaßen were 
ten: auch ift beym verfenden und einpacken haupt · 
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fachlich darauf zu ſehen, daß alles fo, wie fie aus 
geboben worden, wohl erhalten bleibe, 

Der Pfirficdy- Baum wird auf dreyerley Gate 
tungen milder Stämme oct, Erſtlich auf ſchon 
oculirte Abricoſen- oder Mandel Stämme, wenn 
der Boden leicht iſt und warm liegt; hingegen ift 
der Boden ſch wer, fo find die Pflaumen⸗Stamme 
Saint Julien oder auch der ſchwarzen Damas- 
cene die beſten, welche darinn ſonderlich, wenn 
der Boden eine etwas feuchte Lage hat, am dauer⸗ 
hafteſten, und der Kälte beſſer widerſtehen, auch 
am laͤngſten gut bleiben. 

Eine gegen Mittag und Morgen gelegene, 
und nicht von Baͤumen noch Gebäuden beſchat⸗ 
tete Wand, ift für Pfirſich⸗Baͤume die befte, wie 
wohl gegen Abend auch die nackten nebſt fruͤhe 
Sorten gut gerathen; wegen des frühen Abtrock— 
nens des Thaues und Regens gegen ber Morgenz 

Lage, iſt dieſe vorzuziehen; Pflaumen, Kirſchen, 
Birnen rc, koͤnnen alle an der Abend⸗Seite ſte⸗ 
hen und tragen gut. A 

Der Pfirſich⸗Baum verlangt alſo ein nicht 
zu feuchtes, noch allzu hohes oder abhaͤngiges 

Erdreich, wo ihnen die noͤthige Feuchtigkeit ent 
zogen wird. Ein friſches, lockeres, dabey ju 

ſammenhaltendes mit vielen kleinen Steinen ver⸗ 
miſchtes und mit wohlverfaultem Kuh- und pfer” 
de⸗ Mit geduͤngtes Land, iſt alſo ſein beſtes Erd⸗ 
reich, worinnen er wohl wachſen und Häufig 
Früchte tragen wird. 
` Beym 
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Beym Pflanzen der jungen Baͤume foll man 
ihnen, wenn die Erde ganz abgefallen, alle kleine 
Zafer- Wurzeln abnehmen, und nur diejenigen 
ſtarken, fo eine ſchoͤne rothbraune Farbe haben, 
laßen, und ſie auf 8 Zoll einſtutzen, auch wohl 
laͤnger laßen, nach Gutbefinden; der Schnitt 
ſollte auf der Erde überall zu ſtehen kommen, und 
das Auge, woraus der Trieb gewachſen iſt, mit 
der Oberfläche der Erden gleich feyu. 
Bey trockener Erde und Wetter tritt man ſie 
feſt, welches bey Regenwetter nicht noͤthig iſt; 
wenn man nur verſichert iſt, daß die Erde ſich 
uͤberall zwiſchen die Wurzeln herein begeben hat. 
Einem jeden neugepflanzten Baume eine 
Kanne Waſſer zu geben, ift auch febr dienlich; 
ehe dieſes aber geſchiehet, ſoll man ihn bis auf 
6 Zoll vom Auswuchs des Auges abſchneiden, da 
man den Fuß gegen den Stamm ſetzt und ihn 
mit einer Hand unten feſt haͤlt. x 
An einer von 7 bis 8 Fuß hohe Mauer mers 
den diefe Elpalier-Baͤume rs Fuß von einander 
und fo nach Proportion der Höhe, auch engen 
zuſammen gepflanzt. 


Vom Beſchneiden der Pfirſich⸗Baͤume. i 


an beſchneidet fie nach einer alten Gewohn⸗ 

heit, wenn (ie zu bluhen anfangen; auch 
warten einige, bis fie abgebluͤhet haben; welche 
beyde Arten aber aus vielerley Urſach als verwerf⸗ 
SE lich 
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lich anzuſehen ſind. Die beſte Zeit, dieſes vor⸗ 
zunehmen, iſt im Februario und Maͤrz: man 
kann jetzo den Schnitt und das Anbinden beſſer 
verrichten, ohne einigen Schaden anzurichten. 
Der Baum, der beſchnitten werden ſoll, muß al⸗ 
fo völlig losgemacht, von alten Bändern und Un⸗ 
reinigkeiten gefaubert werden; dann ſucht man 
ſich die Reiſer aus, ſo in ihrer guten Lage an der 

and dermaßen gewachſen ſind, daß ſie, beym 
Anheften nicht brechen; dieſe ſollten die Staͤrke 
eines dicken Feder⸗Kiels haben, und find diez 
felben die wahren Leit- Holz- und Frucht⸗Zwei⸗ 
ge; alle andern, wenn es nicht kleine ſogenannte 
Buquet⸗ oder kurze Kronen: Zweige find, fol» 
len weggeſchnitten, oder die ſtarken, dergeſtalt 
eingeſtutzt werden, daß ſie einen leeren Platz aus⸗ 
zufüllen Hatten, welches man, wenn er unten 
am Stamm oder großer Zacken ausgewachſen 
ift, mit Nutzen und 8 bis ro Zoll lang laßen 
kann: alles oben herauswachſende ſtarke Holz 
aber, ſoll man entweder ganz wegnehmen, oder en 
Moignon- Schnitt, nemlich, wenn man ihn zu 
` bis 8 Zoll über einen guten Holz⸗Zweig wie eis 
nen Stummel ſtehen laßt, damit das gute Holz 
durch den allzu ſtarken Zug des Safts, nicht auch 
in Waſſer⸗ Holz verwandelt werde. 


Ein junger das erſte Jahr ausgetriebener 
Baum, wird auf 2 oder hoͤchſtens 4 Haupt⸗Za⸗ 
cken geſchnitten, fo daß zu beyden Seiten gleich 
viel ſtehen, und (id) gleichfoͤrmig ausbreiten fòn- 
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nen; alle andere werden abgenommen. Die, fo 
bleiben ſollen, werden auf 6 Zoll abgeſchnitten; 
es koͤnnen aber doch ein oder mehr junge kurze 
Frucht⸗Zweige gelaßen werden; wenn ſie nur nicht 
ſo ſtark als die Haupt⸗Reiſer ſeyn. 
Das andere Jahr laßt man die Leit⸗Reiſer 
etwas länger, nemlich zu ro Zoll. Dieſe Seit- 
Reiſer find diejenigen, fo ſich am Ende jedes Za⸗ 
ckens befinden, die andern, fo man näher am 
Stamm läßt, follen etwas kurzer bleiben, und fo 
geordnet ſeyn, daß kein leerer Raum entſtehen, 
noch fie fir ihre junge Triebe im Sommer zum 
Anheften nicht Platz genug haͤtten; denn alsdenn 
ſoll die Luft auch frey zu allen Theilen des Baums 
ſtreichen koͤnnen; hieraus wird ein jeder eine 
Kenntniß des Baumes aus defen Wachsthum 
erlernen, wie er fid) im Beſchneiden uberhaupt 
zu verhalten habe. | 
Starke Wunden foll man mit Baum⸗Wachs 
bekleben, damit fie die Luft und Sonne nicht auf 
falten. | 


Hat ein Baum das vorher erwehnte Abknei⸗ 
pen der jungen zu ſtarken Triebe im May und Ju⸗ 
nio noͤthig; fo iſt es gewiß der Pfirſich⸗Baum; 
durch dieſe Operation bringt man anſtatt des 
Wafer- Holzes, fo man wegſchneiden muͤßte, Tau ` 
ter (chines ſtarkes Frucht⸗ Holz hervor, und wird 
man niemals leere Stellen bekommen, ſondern 
der Baum überall, fo lange er geſund ift, gut 
bekleidet ſeyn. 

j : Mit 
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Mit der Stärke des Baumes werden auch die 
Leit⸗Reiſer länger gelaßen, welches von 15 zu 
18 Zoll lang ſeyn kann: aber ſie niemals, unab⸗ 
geſchnitten zu ſeyn, wachſen laßen, es fey dann, 
der Baum hätte ſolches wegen feiner allzu wars 
men Lagen, lockern Bodens und ſtarken Wachs⸗ 
thums hoͤchſt noͤthig; alsdann wird aber ein ſol⸗ 
cher Baum auch nicht alt werden, wie man ihn 
anderntheils bis 40 Jahr geſund erhalten kann. 


Ueberall wo (id) die kurzen Buquet- Seiler 
finden, welche nur 1X Zoll lang find, und viele 
Knopfen beyſammen an ihrer Spitze haben, foll 
man alle laßen; dieſes find die herrlichſten Frucht» ` 
Zweige und thun gar keinen Schaden; andere 


Reiſer, weil wenn ſie gleich uͤberflußig find, fie 


dennoch gut ſind, kann man auf ein Auge, und 
ſo einige Jahr nacheinander einſtutzen, bis man 
fie noͤthig haͤtte länger zu laßen, um allen leeren 
Raum im Baume zu vermeiden. 


Beym zweyten Sommer-Band, welcher Ans 
fangs Auguſt vorzunehmen, kann man viele un⸗ 
nuͤtze Zweige, welche zu ſchwach, oder zu dick 
beyeinander, auch grade nach der Mauer zu, oder 


auswaͤrts nach dem Gange zu wachſen, abnehmen; 


dadurch werden die, ſo man beybehalten und an⸗ 
heften will, mehr erſtarken, und ihre Knopfen 
dadurch mehr Luft und Kraft bekominen; man 
kann auch die allzu vielen Früchte, wenn fie fich 
völlig geſetzt haben, verdünnen, und niemals mehr 
als eine Frucht aus einer Knopfe laßen, weil d 
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zu vielen Früchte den Baum ſchwaͤchen, daß er 
ſchwaches Holz treibt, und ſeinem Untergang 
nahe kommt. De 

Wenn die Fruͤchte zu farben anfangen, kann 
man ihnen die Blaͤtter, ſo ſie bedecken, nach und 
nach wegnehmen, ſo daß ſie die Sonne treffen 
möge; durch dieſe wird ihre Farbe fehöner und 
der Geſchmack, weil er mehr verkocht wird, an⸗ 
genehmer. 

Zu Baum Schulen guter Pfirfich- Baume 
hier zu Lande zu erziehen, nimmt man Stämme 
von Hunde- oder Damas- Pflaumen, fo von fole 
chem Baume aus den Wurzeln, oder auch aus 
dem untern Theil der ſchon Achten Pfirſich-Baͤu⸗ 
me treiben; dieſe ſchneidet man 1 Schuh lang ab 
und pflanzer fie in ein 2 Schuh tiefes reoltes frie 
ſches Küchen: Land, ohne es zu miſten; pflanzt 
dieſelben auch ſo auseinander, daß man ſie fuͤglich 
darzwiſehen rein machen, oculiren und ausputzen 
koͤnne; das folgende Jahr kann man diejenigen, 
ſo am beſten getrieben haben, und ſich gut loͤſen 
werden, oculiren; aber nicht verſaͤumen, den 
Band an den Augen 14 Tage nach dem Oculiren 
zu lüften, nemlich, den Band los zu machen und 
wieder etwas loſer umzubinden; ſo kann man ſie 
den Winter durch laßen, aber auch bey vielem 
Schnee und Naͤſſe den Band von Winter ganz 
los machen, und dagegen die Augen mit etwas 
Stroh, wenn die Kälte zu ſtark ſeyn follte, bee 
binden. | 

Die 
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Die Stämme müffen alfo mit ihren Augen 
ſtehen bleiben, und werden nicht ausgenommen, 
ſondern ſie muͤſſen auf ihrer Stelle austreiben; 
fie werden alfo im Fruͤhjahr 14 Zoll uͤbers Auge 
abgeſchnitten, ſo daß die hoͤheſte Kante dichte 
übers Auge fey, und fich die niedrige auf der ans 
dern Seite befinde. 

Die Violetten und Chevreufen - Sorten, 
bekommen nicht beſſer, als auf Staͤmmen, ſo 
von der St. Julien-Pflaume, welche eine gelbe 


Sorte iſt, genommen werden; was die Urſach 


hiervon ſey, iſt noch nicht ausgemacht; die Er⸗ 
fahrung aber hat es allezeit gelehret. 

Auch iſt zu bemerken, daß eine ſolche Baum⸗ 
Schule niemals lange an einem Ort bleiben ſoll; 
ſondern dieſen Fleck, ſo bald auf demſelben 3 Jahr 
ſolche Stämme und Baͤume gezogen worden, ſoll 
man wieder durchs Duͤngen zu Kuͤchen⸗Land apti⸗ 
ren, und einen friſchen Fleck im Küchen» Garten 
darzu auserſehen; fo wird man allezeit die ſchoͤn⸗ 
ſten und geſundeſten Baͤume erziehen. 
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Caput XVTIT. 
Von den Pflaumen. 


Prunus: der Pflaumen- Baum. Franz. Le 
> Prunier. Engl, The Plum tree. 


I, 2 prune de Catalogne: die Spaniſche 
— Pflaume ans Catalonien, oder auch die 
früh gelbe la jaune hâtive, und la piffeufe 
genannt: Iſt eine kleine laͤnglichte weißgelbe, 
mit leicht abzuwiſchenden Staub bedeckte, und 
ſaftige, auch Anfangs July reifende Pflaume; 
man ſetzet fie in Efpaliers gegen Mittag: ſie 
loͤſet nicht vom Stein; der Baum traͤgt voll 
und waͤchſt gut von ohnoculirten Wildlingen, 
wie die Ceriſette. 


2. La Ceriſette rouge und blanche: die rothe und 
weiſſe Kirſch⸗ Pflaume: es find zwey kleine 
runde glatte Pflaumen, davon eine hellroth, 
die andere weiß iſt; ſie tragen wohl, aus Ker⸗ 
nen gezogen, ohne fie wie vorige Acht zu machen. 

3. La prune blanche: die weiſſe Pflaume, auch 
de Catalogne: ff eine ziemlich große, nicht 
vom Stein loͤſende, und auch nicht Act ges 
macht zu werden erfordernde Frucht. 

4, La prune de St. Cyr, oder Damas noire bátive : 

` die frühe ſchwarze Damas- oder Sanct po 
7 au 
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auch Marocco-Pflaume genannt: Iſt ziem⸗ 
lich groß und rund, hat ein in der Lange nach 
gehenden Spalt; ſie iſt von dunkler ſchwarzer 
Farbe und mit violettem Staube bedeckt; das 
Fleiſch ift gelb, loͤſet (id) vom Stein und wird 
um die Mitte July reif. 

5. Le gros Damas noir, oder de Tours: die große 
ſchwarze Damas - oder Tours - Pflaume; Iſt 
eine ſehr große, ovalrunde, dunkelblaue, mit 
violettem Staub bedeckte, vom Stein loͤſende 

Pflaume: hier iſt zu bemerken, daß ſie gelbes 

Fleiſch, einen zuckerreichen Geſchmack und gro⸗ 

ßen Stein hat; ſie iſt eine der beſten Pflaumen, 

will aber durchs Oculiren oder Pfropfen Acht 
gemacht ſeyn. 

6. Le petit Damas noir: die kleine ſchwarze Da- 
mas- Pflaume; folget hernach, wie auch die 
weiſſe kleine Damas; ſind beyde ſehr beliebt, 
und ſehr fruchtreich, ohne jedoch Acht gemacht 
zu werden. 

7. La prune de Taureau: die Stier Pflaume: 
Iſt rothbraun, groß, lang, ſaftig und iſt 

ſchwer zu eroͤffnen. ; 


8. La prune d Italie, bona boccone auf Italiaͤniſch 


genannt: Iſt eine violette Damas- Pflaume, 
öffnet fic) rein, hat einen zuckerreichen und er⸗ 
habenen Geſchmack. 
9. Le Perdrigon rouge hatif de Cernay, auch 


-> double: Damas, oder paffe Veloumgenannt: J 
, z eine 


—— 103 


eine fehöne große Pflaume, mit großem Stein, 
fragt haͤufig; hat groß und ſtark Holz, ein 
breites rauhes Blatt, und loͤſet nicht vom 
Stein. 


10. Le Perdrigon noir; die ſchwarze Perdrigon- 
Pflaume: Iſt ſchwarz, laͤnglicht, mittelmaͤßig 
groß, von dunkler Farbe mit violettem Staub 
bedeckt; das Fleiſch iſt feſt, voll, hat unge⸗ 
T koͤſtlichen Saft: wird zu Ende July 
reiſ. 

11. Prune Folteringham aus Engellands ft eiz 
ne laͤnglichte, mittelmaͤßige Frucht mit einem 

tiefen Spalt; das Fleiſch iſt feſt, und gehet 
vom Stein los; der Saft iſt koͤſtlich; wird um 
die Mitte July reif. à 


12, La prune violette de Monfieur ` die violette 
Herren - Pflaume: Iſt groß, rund, violett, 
Iofe? vom Stein, und wird febr gut im leich⸗ 
ten und warmen Boden. e i 


13. Le Perdrigon violet: die violette Perdrigon- 
Pflaume: Iſt eine große, mehr runde als lana 
ge, von auſſen blaͤulicht rothe Frucht; das 
Fleiſch iſt gelblicht, ſehr derb, haͤngt feſt am 
Stein, iſt von koͤſtlichem Geſchmack, und wird 

zu Ende July reif: traͤgt ſonderlich gut an 
Eſpaliers, ſo die volle Sonne haben. 


14. d’Impériale rouge: die rothe Kayſer⸗Pflaume: 


Ki 


oder das rothe bonum Magnum genannt; 
Va 408 $9 


Iſt eine große eyfoͤrmige, dunkelrothe, mit 
zarten blauen Staub bedeckte Frucht; das 
Fleiſch iſt ſehr trocken, und beſſer zu Conſerven 
als roh zu effen; der Baum trägt Gart, und 
reifet zu Ende des July. 

15. L Imperiale violette : die violette Kayſer⸗Pflau⸗ 
me: Iſt groß und lang, von Geſtalt und Groͤſſe 
eines Huͤner⸗Eyes, ſtark mit Staub bedeckt: 

ihr Saft iff erhaben, zuckerreich, und in ziem⸗ 
licher Achtung. 

16. La Facinthe : Iſt der Imperial violette in 
allem gleich, aber nicht ſo lang; ſonſten eben 
ſo groß, von nehmlichen Geſchmack und Farbe. 

17. La Mirabelle: Iſt klein, rund und von Bern: 

ſtein⸗Farbe; wenn fie reif ift, loͤſet fie fid) vom 
Stein, hat einen zuckerreichen Saft, und iſt 
eine ſehr gute Frucht zu Conſerven. 

18, D Imperialeblanchg, auch bonum Magnum, in 

Holland genannt, große Mogols- Pflaume: 
Iſt blaßgelb, febr groß und wie ein Ey geformt 

mit weiſſem Staub bedeckt; das Fleiſch iſt feſt 

und loͤſet nicht vom Stein; ihr Saft iſt ſaͤuer⸗ 

lich, auch beſſer zur Conſerven als roh zu eſſen; 
der Baum iſt fruchtbar, hat ſtarkes Holz und 
breite ſteife glänzende Blätter, 


19. Le Damas violet: die violette Damas. Pflau⸗ 
me: Iſt laͤnglicht, ſehr fag, loͤſet vom Stein, 
und eine ſehr gute lange und groͤſſere, als die 
Damas rouge Pflau nne. 
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20. Le Damas ronge & blanc: die rothe und 
weiſſe Damas- Pflaume: find beyde rund und 
loͤſen vom Stein, dabey nicht groß und haben 
einen zuckerreichen Saft, auch als ſehr gute 
Pflaumen geachtet. i 

21. Le Damas de Maugeron: die Damas-Pflau: 
me von Maugeron: Iſt violett, groß, 
rund, loͤſet vom Stein, und wird ſehr geachtet. 

22. Le Damas d Efpagne: dito aus Spanien: ft 
violett, groß, mehr lang als rund; mit Staub 
bedeckt, oͤffnet ſich rein, iſt nicht von ſo gutem 
Geſchmack als andere Damas, aber geachtet 

wegen ihrer ſchoͤnen Geſtalt, und weil fie ſtark 


traͤgt. 


23. Le Damas d Italie: dito aus Italien: Iſt eine 
runde, braun = violette, ſtark gepuderte, mit 
zuckerſußem Safte verſehene, vom Stein loͤ⸗ 
ſende und eine der beſten Pflaumen. 


34. La prune Diaprée: hat fünf Sorten; la Vi- 
olette ift lang, ſtark gepudert, und die aller 
ſchmackhafteſte von allen Pflaumen; ſie trock⸗ 
net von ſelbſt am Baum. F 


25. La Diaprée rouge, auch genannt Roche 
Corbon, aus einem Dorfe bey Tours: loͤſet 
nicht vom Stein, iſt gut zu eſſen und zu ba⸗ 
cken, oder Prunellen zu aptiren; ſie bekommt 
von Wildlingen beſſer, als wenn ſie aͤcht ge⸗ 

macht wird. 
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26. La Diaprée blanche: Iſt groß, und von 
den beften eine mit; oͤffnet ſich rein; wie auch: 

27. La Diaprée violette, welche gruͤnes Fleiſch 
hat, und der wahren Diaprée, welche gels 
bes Fleiſch hat, ſehr gleichet; es iſt noch eine 
Diaprée violette batarde oder die unächte, 
welche ſehr wohl von Wildlingen geraͤth. 

28. Le Perdrigon blanc. die weiſſe Perdrigon: 
Iſt febr koͤſtlich von Geſchmack und einzuma⸗ 
chen, auch der violetten gleich. 

29. l Impériale tardive: die ſpaͤte Kayſerliche 
Pflaume: Iſt ſchwarz, groß, eyrund, und 

die beſte unter den Impériales; fie oͤffnet fid) 
nett und iſt ſehr gut roh zu eſſen, auch als Pru- 
nellen zu backen. 


NB. Es giebt noch eine Impériale panachée, 
welche geſtreift⸗ färbige ift. 


30. La Royale de Tours: die Königliche aus 
Tours: Iſt eine große ausnehmend ſchme⸗ 
ckende Pflaume, welche der Prune de Mon- 
ſieur an Groffe gleichet; fie ift gellroth, und 
hat einen langen Stiel. d? 

31, La Royale: Iſt groß, rund und hellroth, 
ſtark gepudert, bat einen erhabenen des Per- 
drigon gleichen Geſchmack. 

32. Le Drap d'or: Iſt eine Art kleiner Da- 
mascener, runde, mit goldgelber Haut verz 

. i ſehene, 
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ſehene, roth getippelte Pflanme, und hat einen 
zuckerreichen Geſchmack. 


33. La groſſe Reine Claude, oder Dauphine, auch 
Damas verdg, zu Tours P Abricot verd, und 
zu Rouen die verte bonne genannt; Iſt meiſt 
rund, gruͤn, und nimmt gegen der Sonne ein 
wenig roth an, hat einen fluͤßigen zuckerreichen 
Saft, iſt eine der beſten Pflaumen, loͤſet aber 
nicht vom Stein; das Holz iſt groß, glatt und 
braun, hat große Augen und breite dunkelgruͤ⸗ 
ne und glänzende Blatter. i 


34. La petite Reine Claude: Iſt weißgelb, rund 
und loͤſet vom Stein; der Saft ift etwas tros 
cken, aber zuckerreich, das Fleiſch feſt, das 
Holz ſchwaͤcher als voriges, gruͤnlicht und etc 
was rauh; die Blatter etwas kleiner, heller 
gruͤn, und nicht fo glänzend; ift auch eine der 
beſten Sorten Pflaumen, weil ſie ſehr frucht⸗ 
reich ift. Ù 
35, l”Abricotée:bie Abrieoſen- artige Pflaume: 
Iſt eine weiſſe auf einer und etwas rothe auf 
der andern Seite, mehr lange als runde, ziem⸗ 
lich große, vom Stein loͤſende und ſehr geach⸗ 
tete Frucht. 
36. Les prunes d' Abricot: Es giebt deren drey 
Sorten; die gelbe iſt die fruͤheſte, aber etwas 
trocken; die weiſſe groß und gut; die rothe 
noch groͤſſer, und wie ein Herz geſtaltet, riecht 
wie die Abricoſen und öffnen fich alle drey, 
: vo 37. ba 


108 


37. La prune Brugnolle: ft eine Art von Da- 
mas violet; hat gelbes Fleiſch und iſt fehr 
gut zu Prunellen und Marmelade. 


38. Damas noir musquéf: die ſchwarze Mufcus- 
Damas: Iſt ſtark gepudert. 


39. Damas orange: Iſt roth getippelt. 


40. Damas blanc tardif: Iſt platt und zucker⸗ 
reich; ſie oͤffnen ſich alle drey nett. 


41. La Sainte Catherine: Iſt weiß, mehr lang 
als rund, wird Bernſtein⸗faͤrbig; ihr Saft ift 
ſehr zuckerreich; koͤſtlich roh und eingemacht 
zu efen; loͤſet aber nicht vom Stein; fie ift 
dabey groß und eyfoͤrmig, wird zu Ende Au 
guſti reif; und vollkommen reif ift fie, wenn 
ſie am Stiel aufritzet; ſie wird auch am Baum 
trocken, wenn der Herbſt warm iſt. 

42. La prune Gerife oder Myrobolane : die Kirſch⸗ 
foͤrmige Pflaume: Iſt eine mittelmaͤßig große, 
runde, von auſſen dunkel⸗purpurfaͤrbige, mit 
violettem Staub bedeckte, febr ſuͤß⸗ faftige, um 
die Mitte Auguſti reifende Frucht. 

43. La grofe luifante: die große glänzende oder 
Damas Aubert: Iſt eine Pflaume von der 
Groͤſſe und Geſtalt eines Gaͤnſe⸗Eyes; loͤſet 
nicht vom Stein, und iſt nicht koͤſtlich. 

44. La prune Damasquine blanche: Iſt groß, 
rund, roth gefleckt, und loͤſet vom Stein. 


P In. 
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dr, T Impératvice blanche und bie Violette: find 
große runde Früchte; die Violette ift roth 
mit weiſſen Staub gepudert, das Fleiſch gelb, 
haͤngt feſt am Stein, und iſt von angenehmen 
Geſchmack, wird um die Mitte Octobers reif. 


46, l’Impératrice, in Flandern prune de Prin- 
ceſſe, auch Alteſſe genannt: Iſt klein und laͤng⸗ 
licht, ſchoͤn violett: farbig, hat gelbes Fleiſch, 
wird ſpaͤt reif; man ißt ſie noch im November; 
iſt aber nicht ſehr bekannt. e 


47. La prune Sul e: die Schweitzer⸗ Pflaume: 
Iſt groß und gleicht der prune Monſieur; 
löſet aber nicht vom Stein, wird noch au ER 
Septembers gegeffen. 


48. Le Perdrigon rouge: die rothe Perdrigon: 
Pflaume: Iſt eine den andern Perdrigons 
gleichende, aber viel groffere und (done rothe 
Frucht; ſie oͤffnet ſich nett, träge voll; iſt Wir i 
koͤſtlich und reiſet fpat. 


49. Le Damas de Septembre, auch prune de 2 

-. tance und rétenuë genannt: Iſt violett, ein 
wenig lang, loͤſet vom Stein; fie reifet nach 
den andern Pflaumen, traͤgt ohana ift febr. 
koͤſtlich roh und gebacken zu eſſen, kann mit 
unſerer Ungariſchen gemeinen Amien vet- 
glichen werden. 


fo, La prune Birette: Iſt eine weiſſe Frucht, 
and ein wenig groͤſſer und länger, als die 
H 4 Mira- 


Mirabelle, man ifft fie noch ums Ende 
Octobe sz. | 


51, La bonne deux fois lan: die zweymahl des 
Jahres tragende gute Pflaume, 


52. La prune maître Claude: Iſt von mittler 
Groͤſſe, mehr rund als lang, von ſchoͤner roth 
und gelb gemiſchter Farbe; das Fleiſch iſt feſt 
und gehet vom Stein, hat einen feinen Ge⸗ 

ſchmack und reifet zu Ende Juli. 


53. La prune à double fleur: mit gefuͤllter Bite 
the; hat zwo Sorten, bie eine violett, lang 
und gut, oͤffnet ſich auch leicht; die andere iſt 

weiß, groß und rund, von wenigem Werth und 

oͤffnet ſich nicht. 

54. Le prune Montmirel, auch Culot genannt; 

iſt lang und ſpitzig, oͤffnet fid) nicht, ift auch 
beſſer zu Prunellen und gebacken, als roh zu 

eſſen. ; 

55. La prune Cœur dé Beuf, auch prune de 
St, Lo: das Ochfen: Herz genannt: Iſt die 
größte von allen Pflaumen, löfet vom Stein, 
hat ſehr gelbes Fleiſch und rothe Haut, und iſt 
noch tanger als die Impériale. | | 

56. La prune de Malthe oder de Chypre: die 
Malthefer » oder Cypers Pflaume: Iſt eine 
Damas violet, mehr viereckichte als runde, 
nicht vom Stein löfende, aber daben Föftliche, 
und zu Sc, Maur bey Paris bekannte Frucht. 


57. Le 
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$7. La prune Cœur de Pigeon: das Taubens 
Herz: Iſt wegen ihrer Geſtalt alſo benannt, 
von violetter Farbe und oͤffnet ſich. Si 

58. La prune St. Claude: Iſt viel groͤſſer, auch 
wie ein Herz gebildet, braun violett, ſtark 

gepudert, und loͤſet vom Stein. ; 


$9. La prune de Rhode: von der Inſul Rhodis: 
Iſt ſchwarz, ziemlich groß und lang, offnet fid 
dabey wohl, — ^ -— ; 

60. La prune fans noyan: die Pflaume ohne 
Stein: Iſt ſchwarz, ſehr klein, wie eim 
Herz geformt, oͤffnet fich leicht, ſonſt von 
fehlechtem Werth. TERN 

61. Les prunes de Moyeu: Sind zwo Sorten, 
eine von Bourgogne, deffen Holz Stacheln 
hat und ein Wildling iſt, träge viel, ift lang, 

gelb von auſſen und innen, dabey koͤſtlich zu 
eingemachten Sachen und Marmeladen, von 
ſchoͤnem erhabenen Abricoſen⸗Geſchmack; die 
andere ; i 

62. Iſt bie Moyen d’enf: fo genannt, weil fie 
wie ein Ey geformt; fie ift rund, gelb und 
fauer, auch von wenigem Werth, ob fie gleich 
febr häufig erage. 

63. La prune Mignonne: die kleine Pflaume: 
Iſt weiß, ziemlich rund und groß, vom ſchoͤn⸗ 
ften Geſchmack und zuckerſüß, ſehr geachtet in 
Tourraine, öffnet ſich leicht und kommt fpät, 
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64. La prune transparante: die durchſichtige: 
Iſt eine der beſten Pflaumen, und ſelten, groß, 
lang und ſchoͤn; ſie oͤffnet ſich und heißt durch⸗ 
ſichtig, weil, wenn man ſie gegen die Sonne 
haͤlt, man ihren Stein ſehen kann. 

65. La prune datte: Eine Sorte von Impé- ` 
riale tardive; ſie iſt weiß und mehr platt als 
lang, loͤſet nicht vom Stein; halt fid) lang 
auf dem Baum, auch wenn ſie abgepfluͤckt, 
weil ſie feſtes Fleiſch hat; ſie iſt gut roh zu 


eſſen, und Prunellen davon zu machen. 


Von der Cultur. 


9 lle Pflaum-Gorten werden durchs Pfropfen 

oder Oculiren vermehrt; die von Kernen 
hervor gebrachte Staͤmme ſind die beſten, und 
den Ausfchößlingen der Hunde» Pflaumen vor: 
zuziehen; weil diefe beftandig aus ihren Wurzeln 
wieder hervor ſchießen, welches man bey jenen 
nicht zu befuͤrchten hat. Zur Saat ſolcher Staͤm⸗ 
me nimmt man: 

Erſtens die Kerne von der St. Julians-Pflau⸗ 
me, welche von ſchwarzer Violett - Farbe 
und klein, dabey mit Staub uͤberzogen 
iſt; ſie loͤſet nicht vom Stein, dauert bis 

zum Winter, wird auf dem Baum tei 
gicht, und waͤchſt auf Wildlingen; dieſe 
Sorte iſt ſonderlich gut, ſowohl Pflaumen 
^" Pfirſich und Abricoſen drauf ache zu ma⸗ 

en. | 
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Zbweytens: die Kerne von der Muſchel⸗Pflau⸗ 
me, welche eine laͤnglichte platte dunkelrothe 
Pflaume iſt. Der Stein iſt groß, das Fleiſch 
hingegen duͤnn und unſchmackhaft, aber 
Staͤmme davon zu ziehen deſto beſſer. 


Drittens: die Moyeu d' uf oder von der 
gelben Birn- Pflaume, fo zum efen nichts 
taugt, wohl aber zu Stämmen zu ziehen. 
Viertens: die von der 18ten, wie auch von 
der r4ten Sorte find alle ſehr gut. 


Es iſt aber das Oculiren der Baͤume, ſo ger⸗ 
ne Gummi fließen lagen, beffer als das Pfropfen, 
weil fie durch letzteres ftarfer verwundet werden. 


Es iſt mit dieſen oculirten Baͤumen zum ver⸗ 
pflanzen eben ſo, als mit den Pfirſichen, und 
wollen ſie das Jahr drauf oder den folgenden 
Herbſt, dadie Augen das erſtemal ausgetrieben 
haben, verpflanzt ſeyn; denn ſtehen ſie laͤnger an 
ihrem Orte der Baum⸗Schule bis nach einigen 
Jahren, und denn verpflanzt, ſo muß man Krank⸗ 
heiten an dieſen Baͤumen befuͤrchten. Die Pflau⸗ 
men⸗Baͤume verlangen einen mittelmäßigen, mes 
der zu naſſen und ſchweren, noch zu leichten und 
trockenen Boden; denn in keinen von beyden ge⸗ 
rathen ſie wohl. Sie ſollten an nicht Suͤdwaͤrts, 
ſondern mehr Oſtwaͤrts liegende Wände gepflanzt 
feyu: Sie gerathen auch wohl in Bruſt⸗Hecken: 
hauptſaͤchlich aber ſollten fie von ſtarken Winden 
geſchuͤtzt ſtehen; denn ein ſtarker Wind wird fe 
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alle, auch kurz ehe fie reif find, abſchuͤtteln, fo 
daß faft nichts dran bleibe. ; 


: Sie bringen nicht alle ihre Früchte an einjahe 

riges, ſondern auch an 2, 3, 4 und mehrjaͤhri⸗ 
ges Holz, deshalben man ihnen im Beſchneiden 
alle kurze und ſchwache Zweige laßen ſoll, und in 
Anſehung ihrer Holz-Zweige, welche die Geſtalt 
des Baumes geben ſollen, ſtutzet man ſolche bey 
ſtark treibenden an 12 und bey alten zu 3 Zoll 
ein; alle andere entbehrliche Holz-Zweige, fok 
len ganz weggenommen oder wenigſtens ein Au⸗ 
ge behalten, weil ſolche Stutzels gerne nach⸗ 
ſterben. | 


Uebrigens ift. wegen des Abkneipens ber juns 
gen ſtarken Schoͤſſe, was bey den Pfirſichen ge⸗ 
lehret, auch hier zu gebrauchen, wie auch das 
gaͤnzliche Wegnehmen im Sommer ſolcher Triebe, 
welche unordentlich wachſen und den Baum ent⸗ 
kraͤften. 


y 
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VW; 
Von Birnen⸗Obſt. 


Pyrus: der Birn- Baum. Franz. Le Poirier. 
Engl. The Pear tree. 3 
28 IR petit mufcat, oder fept en gueule: die 
kleine Muſcateller- Birne, oder fieben 
eine Mund voll; waͤchſt Traubenweis, iſt klein, 
rund, hat ein Bifam-Geruch und erhabenem 
Geſchmack; fie wird febr wegen ihrer frühen 
Zeitigung geachtet; ift dabey halb fließend, und 
reifet im July, muß aber, ehe ſie noch recht 
reif iſt, abgenommen und gegeſſen werden, weil 
ſie bald teigicht wird. | 
2, Le mufcat à longue quent: die Mufcateller- 
Birn mit langem Stiel; Iſt ziemlich groß 
und waͤchſt einzeln. i 
3. Le muftat vond: die runde Mufcateller-$5ite 
ne, auch Bourdon musqué: Iſt ziemlich 
groß, traͤgt voll, und hat einen ſtarken Bifam- 
Geruch: fie lieben eine warme Lage en Efpa- 
lier, wo ſie beſſer als im freyen gerathen; 
waͤchſt auch Trauben⸗ oder Troſchel⸗ weiſe. 
4. La poire de Cbio: die kleine Baſtard Muſca- 
teller: Iſt kleiner als vorige, der Geſtalt nach 
aber ziemlich gleich; wenn ſie reif iſt, hat ihre 
% Scham 
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Schaale an der Sonnen⸗Seite rothe Streifen, 
waͤchſt aber einzeln. 


Im July werden reif: 


5. I Aurate kommt fo fruͤh, als die Mufcateller- 
Sorten; iſt aber wohl ſechsmal ſo groß, ſie 
wird roth an der Sonne, und iſt eine ſehr gute 
Birn. . 

6. La poire hâtive ou commune : die gemeine Fruͤh⸗ 
Birne: Iſt groß, rund und wird bald reif. 
7. La poire hätivan à troche: Iſt roth und 

trägt Troſchel⸗ weife. 

8. La poire bátivau blanche, auch Milan d’ été: 
Iſt ziemlich ſchmelzend von Fleiſch. 

9. I Amiré Jannet, oder la poire St. Jean: Iſt 

eine mehr lange als runde Frucht, farbe ſich 
ein wenig roth, ift von zuckerſußem Saft und 
ſehr gut. 

10. La poire de Madelaine, oder Citron des 

Carmes: Xft mittler Groͤſſe, mehr lang als 
rund, faͤrbt ſich ein wenig roth, dabey gelb, 
von zuckerſuͤßem Saft, und febr gut. 

ir, La poire à deux têtes: mit zwey Köpfen; 

iſt rund, gruͤnlicht und muͤrbe; hat viel Saft 
und Suͤßigkeit; ſie dauert und reifet auſſer 
dem Baum, wird ſchoͤn, groß, an Franz⸗ 
oder Keſſel⸗ auch Efpalier- Bäumen, und im 
July reif. ; l 
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12, Le:mufcat Robert, auch poire à la reine, und 
poire d? ambre: ft. fait fo groß, aber run⸗ 
der als die Aurate; ihre Haut ift glatt und 
gelb; ihr Fleiſch iſt zart, von zuckerreichem 
Saft und erhabenem Geſchmack; ihr Holz 
gelb, und das Blatt breit; reifet im July. 


13. La cuiſſe Madame: Iſt lang und duͤnne am 
Stiel; ihre Haut iſt gelb und roth, der Saft 
fehe ſuͤß, iff halb ſchmelzend und eine frühe 
Gommer: Birn. 

14. La Belliffime oder Supreme, die ſchoͤnſte: 
Iſt von ziemlicher Groͤſſe, hat die Geſtalt ei⸗ 

ner großen Feige, iſt von gelber, mit roth ge⸗ 
ſtreifter Farbe; ihr Fleiſch iſt halb ſchmelzend, 
von gutem Geſchmack, und ſuͤßem Saft, man 
muß ſie etwas gruͤn abbrechen, weil ſie leicht 
teigicht wird: diefe Birn fest zweymal im Jahr 
an, im Juny und wieder im September. 

Ys. Le gros blanquet: Iſt mehr lang als rund, 
von mittler Groͤſſe, glatter Haut, zuckerrei⸗ 

chem und erhabenem Saft, hat muͤrbes Fleiſch, 
großes Holz und breites Blatt; die Frucht iſt 
blaßgruͤn, der Stiel kurz und dick, und wird 
Ende July reif. Bl 

16. Le blanquet musqué: Iſt kleiner als vorige, 
gegen ihren kurzen und duͤnnen Stiel einge⸗ 

druckter; die Schaale iff weich und von blage 
grüner Farbe; wird zu Ende July reif, 


17, Le 


118 — 


17. Le blanquet à longe quent, mit langem Stiel: 

Iſt nicht groß, der vorigen faſt an Geſtalt 
gleich, um den Stern herum, aber ein hohle - 
res und tiefer eingedrucktes großes Auge: am 

Stel etwas dicker und krumm, die Schaale 
iſt ſehr glatt, weiß, und an der Seite etwas 
gefaͤrbt; ihr Fleiſch ift ſußſaftig. 

18. J Orange musquée : Iſt rundlicht, von gelb⸗ 

lichter, mit ſchwarzen Flecken verſehener Schaa⸗ 
le; ihr Fleiſch hat einen Bifam - Geſchmack, ift 
aber auch etwas ſtreng und trocken; wird zu 
Ende des July reif. i 

19. La Supreme, oder poire Figue: die Feigen⸗ 
Birn: Iſt groß und lang, füßfaftig, und 
nicht ſteinigt. . 

20, Le Rouſſelet hatif, oder Perdreau musqué: 
Iſt eine der beften Birnen, grin, roth und 
laͤnglicht; der Saft ift angenehm und erhaben. 

21. La poire d Hſpagne oder St. Samſon, auch 
beau préfent: Sit gruͤnlicht, etwas roth, ſchmel⸗ 

zend, groß und lang, tragt voll; das Fleiſch 
iſt etwas derb und nicht füß. 

22. La Farhelle: Iſt eine rothe, lange, trockn 
und ſteinigte Birne. ‘ 

Im Auguſt werden folgende reif: 

23. P Oignonnet , oder Amiré Roux, auch Ar- 
chiduc a’ été: Iſt rund, platt, von weißlich⸗ 

ter und ein wenig rother Farbe; und von m 

: ze 


sah 24 


— — 119 


zem Stiel; ihr Fleiſch iſt etwas muͤrbe und 
von Roſen⸗Geſchmack. E500 
24. La poire fans pean- auch fleur de guignes: 
Iſt von ber Geſtalt der Rouſſelet, unb gruͤn⸗ 
lichter Farbe; ihr Fleiſch iſt ſchmelzend, von 
gewuͤrztem Geſchmack; ſie iſt eine koͤſtliche 
Frucht, hat langes und grades Holz, traͤgt 
beffer auf nieder- als hochſtaͤmmigen Baͤumen. 
25. l Ejpine- Rofe ober poire de Rofe: Iſt noch 
einmal ſo groß, als die Oignonnet, von 
nemlicher Geſtalt, aber laͤngerm Stiel; der 
Geſchmack koͤmmt ziemlich überein; fie iff zar⸗ 
ter, und halb fließend, hat auch gröfferes Holz 
und Blatt. a 
26. La Bergamotte d'été, oder Milan de Ben- 
rire: Gleichet der Herbſt-Bergamotte; iff 
aber groͤſſer, gut, halb ſchmelzend, wird bald 
teigicht, wenn ſie nicht fruͤh abgenommen wird; 
das Holz und Blatt find wie mit Mehl Staub 
bedeckt. , 3 | 
27, l Orange rouge: die rothe Orangen- artige 
Birn; Iſt rund und Orangen- foͤrmig; auf 
einem grauen Grunde hat fie eine Corallenrothe 
Farbe; der Saft ift febr füß, ein wenig mürbe 
und biſamiſch; ſie muß auch nicht allzu reif ab⸗ 
genommen werden, weil fie leicht verdirbt. 
28. Le Saloiari : Iſt mittelmaͤßiger Groͤſſe, rund, 
ſchoͤn und gelb; nimmt gegen der Sonne ein 
wenig roth an, und iſt koͤſtlich; ihr Saft iſt 
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zuckerreich und biſamiſch; fie ift faſt zerfließend, 

ohne jedoch ein ſchwammigtes Herz zu haben. 
Sie iſt gut mit Zucker eingemacht; man braucht 
ſie auch zum Ramba. und träge befir auf 
hoch⸗ als niedrigftammigen Bäumen, 


29. La poire Vitrier: Iſt der vorigen faſt in al⸗ 
len, auſſer dem ſchoͤnen Geſchmack, gleich. 


30. La chair à Dame: Sit von mittler Groͤſſe, 
Ziemlich rund, grau, von Iſabell⸗Farbe, nimmt 

wenig roth an; ihr Fleiſch iſt grob, und nicht 

muͤrbe. . . 

31. La Gaffolette, oder le Friolet, auch Mufcat 
verd und l’échefrion genannt: Iſt mittler 
Groͤſſe, lang, gelb-grünlicht; ihr Saft ift 
fließend, zuckerreich und biſamiſch, ihr Fleiſch 
derb und zart; fie halt ſich noch ziemlich lange 
für eine Sommer: Birn, und träge der Baum 

haufig. | | 

32. Le Roi d'été: Hat die Geſtalt und Farbe 
der Rouſſelet, ift aber wohl viermal fo groß, 
ein wenig zugeſpitzter am Stiel; hat eine 
harte und mit kleinen grauen Tippeln verſe⸗ 
hene Haut; das Fleiſch ift grob und halb mär 
be; ihr Saft gut und biſamiſch. 

33. La Robine, Royale d'été, muftat d dot, 
oder poire d averat: Iſt eine runde, etwas 
kleine, platte, gelblichte, langſtielichte, duͤnn 
und fleckigte, am Auge etwas hohle, o? 
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fchälige, ſtark biſamiſch und ſuͤß ſchmeckende, 
mit bruͤchigtem Fleiſch verſehene Frucht; der 
Baum träge die Fruͤchte Troſchelweiſe, und iſt 
eine der beſten Sommer: Früchte ; fie wird auf 
einem niedrigen Baume viel groͤſſer, als am 
hochſtaͤmmigen. ; 

34, Le parfum d'eté, oder d aoftt: Iſt eine faſt 
runde, febr rothe, ſtark bifamriechende Birn. 
Sie wird in der Mitte Auguſt reif, und be⸗ 
kommt auch braune Flecke. 

35. La grife bonne, oder poire de Foreft, Cra- 

andine, ambrette d'et und rude Epee; wee 
gen ihres ftachlichten Holzes genannt: Sie iff 
länglicht, und ganz grau, hat ſchmelzend, (cbe 
ſaftiges Fleiſch. ; 

36. Le gros Roujfelet de Rheims: Xft eine der 
beiten Sommer «Birnen, länglicht, am Stiel 
ſpitz, vou mittelmaͤßiger Groͤſſe, an der Sonne 
roth und gegen über braun⸗gelb; ift wohlrie⸗ 
chend, hat einen füßen angenehmen Saft und 
muͤrbes Fleiſch. , - ; 

37. Le petit Rouſſelet: Iſt viel grauer und rôs 
ther, dauert langer, und gerath an hochſtaͤm⸗ 
migen Baͤumen beſſer, als an niedern. 

38. La poire Sanguinolle: die Blut-Birn: iſt 
mehr befremdend, als gut; weil ſie inwendig 
Blut⸗ roth iſt. 5 

39. Le bon Chretien d’cté; oder auf Italiaͤniſch 

:.Gracioli genannt: Iſt groß, lang, glatt und 
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gelb; ihr Saft ift febr (hf, und das Fleiſch 
etwas muͤrb⸗ bruͤchig; fie ift der bon Chré- 
tien d' hyver fait gleich, wird roh zu effen 
nicht ſo hoch geachtet, als gekocht und ein⸗ 
gemacht; wird Anfangs September reif. 


40, Le bon Chrétien musqué: Iſt von anfehnlis 
cher Groͤſſe, lang und hat eine gelbe Haut, mit 
rothen Streifen, wo ſie blaß iſt; ihr Fleiſch 
iff bruͤchigt und wuͤrzhaft; ob fie ſchon bon 
Chrétien heißt, ſo iſt doch weder ihr Holz, 
noch Blatt von der Art, und ſchickt ſich nur 

für hochſtaͤmmige Baume, 

AI, l'Epine d été, oder Fondante musquée, Italiaͤ⸗ 
niſch Ia Bugiarda: Iſt ziemlich groß und lang, 

von glatter grünlichter Haut; hat zerfließen⸗ 
des Fleiſch, erhabenen und wuͤrzhaften Ge⸗ 
ſchmack, es iſt eine ausnehmend gute Birn: 
Ludwig der XIV. nennte ſie la bonne poire. 


42. Le Beuré d Angleterre: Iſt von mittler 
Groͤſſe, ein wenig laͤnglicht, von grauer und 
gruͤner Farbe; ihr Fleiſch iſt halb ſchmelzend, 
von erhabenem Geſchmack, wird leicht teigicht, 
und gut für hochſtaͤmmige Baume, _ 
3. La Solitaire: Iſt der bon Chrétien apne 
lich, und eben ſo groß, hat weiſſes etwas har⸗ 
tes Fleiſch. f ü ie 


44. La poire de Mandien: Iſt von mittler Gröfle, 
ſehr rothgelb, auch recht ſaftig. Sie wird et 
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ne nach der andern am Baum reif, auch träge 
derſelbe ſehr haufig. 


45. l Orange verte: Iſt eine runde, mittelmaͤ⸗ 
ßig große, gruͤnlichte, an der Sonnen⸗Seite 
purpurfarbige Frucht. Ihr Fleiſch ſchmelzet, 

hat einen zuckerſuͤßen Saft, und etwas liebli⸗ 
chen Geruch; iſt am Auge ſehr hohl und kurz⸗ 
ſtieligt; wird Anfangs Augufti reif. 

46. Poire Madelaine: Iſt eine große, runde 
Birn, wie die Bergamotte; ihre Schaale ift 

grun und ihr Fleiſch zerſchmelzend; fie faulet 
aber gern am Baume, wird deswegen nicht ſehr 
geachtet; reifet Anfangs Auguſti. 

47. Poire de Buchet: Iſt eine große, weißlichte, 
der Form nach der Bezidhery gleiche, weich 
und zartfleiſchigte, auch zuckerfüß-faftige, um 
die Mitte Auguſti reife Birn. 

48. Caillot Reſat: Roſen-Waſſer⸗Birn: Iſt 
eine große, runde, der Meflire Jean etwas 
gleiche, aber rundere, ſehr kurzſtieligte und un⸗ 
ten wie ein Apfel hohle Birn. Ihre Schaale 
iſt rauh, von brauner Farbe, das Fleiſch bruͤ⸗ 
chig und von angenehmen Geſchmack. 2 


49. La poire de Prince: Iſt eine kleine runde, 
an der Sonnen - Seite (chon rothfaͤrbige und 
an der andern gelblichte, weder Darts noch 
weichfleiſchigte Birn. Der Saft hat einen 
koͤſtlichen Geſchmack, und der Baum. trägt 
e J 3 ſtark, 
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ſtark, wird zu Ende Auguſti reif; bleibt 1 
Tage gut, ohne zu verderben 
50. La gros mouille bouche: Iſt eine große, 
runde, glatte, gruͤnſchaͤlige, kurz⸗ und dickſtieli⸗ 
lige Birn, Das Fleiſch zerſchmelzt, und ift 
voll Saft, wenn man fie abbricht, ehe fie all- 
zu reif ift; foi ft wird fie leicht und mehlicht. 


Von den Serbſt⸗Birnen. 


$1. Bengamotte d' automne : Herbſt⸗ Berga · 
motte: Iſt von mittler Groͤſſe, gelblicht⸗ 
gruͤner Schaale, und an der Sonne etwas 
blaßroth; Ihr Fleiſch ſchmelzt und der Saft 
iſt wuͤrzhaft; der Baum traͤgt ſtark, und wird 
um die Mitte Septembers reif. 
$2. Bergamotte fuiffe : Schweitzer⸗Bergamotte: 
Sit ganz rund, von grünlichter Farbe mit roth `. 
geſtreift; bas Fleiſch zerſchmilzt und ift voll 
Saft, aber nicht fo wuͤrzhaft; wird zu Ende 
eptembers reif. 


$3. Beuré rouge, I Amboiſe- Iſembert, Beuré 
grißg und verde: Alle dieſe Rahmen kommen 
von den verſchiedenen Boden und Gegenden 
her, wo fie waͤchſt. Auch werden die auf 
Quitten Staͤmmen brauner, als die auf Wild: 
lingen, bleibt aber einerley Frucht; ift groß 
und lang, von brauner Farbe, voll zucferfüs 
ßen Safts, wird zu Ende Septembers reif, 
und ift eine der ſchoͤnſten Sorten. 
$4 Le 
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$4 Le Doyenné,  Dechanten- Bien, Saint Mi- 
chel, Beuré blanc d'automne y poire de Neige, 
bonne Ente, Carlisle, Valencia. Der Form 
nach, gleichet fie der vorigen, ift aber nicht fo 
ſpitz am Stiel, kürzer und runder; ihre Schaale 
iſt glatt, und wenn ſie reif, von gelber Farbe; 
ihr Fleiſch zerfließet und ift voll Safts, Hale 
ſich nicht lange; der Baum traͤgt ſtark; wird 
Eibe Septembers UAE és 
55. La Franchipane: Iſt eine feltene und koͤſtli⸗ 
che, lange, grine, erhaben faftige, fließend 
fleiſchigte und im Auguſt reife, ſich aber bis 
im Herbſt haltende Frucht. 
56. Le Citron des Carmes: die Carmeliter Ci- 
trone: Iſt eine ſchoͤne, rundlichte, große, 
gelb⸗ und glatthaͤutige, aber trockene, leicht 
teigicht, ſchon im Auguſt reif werdende Frucht. 
57. La poire de Mini dere: die Sommer-Muf- 
cus-Birn: Iſt eine rechte Orange - Virn, 
ber Form und Farbe nach; rund, groß, ſchoͤn 
und gut; dauert auch lange, und veifet ſchon 
im Auguſt. Ferner hat man noch Orange. 
Birnen, ſo vorigen faſt gleichen, als: 
Orange commune; die gemeine, iſt klein. 
Orange Royale; ift ſchoͤn und groß. 
D Orange musquée; iff platt. 
I Orange verte; gruͤnlicht gelb und wird 
nicht fo bald reif. 

F Orange Tulippée; ift die befte von allen, 
und ohne ſteinigt zu ſeyn. i 
| SA: Ste 
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Sie wollen alle, wenn fie ſich halten ſollen, 
ein wenig unreif gepflückt ſeyn. \ 
58. La Cramoifine: Iſt eine lange, der Blan- 
quet gleichende, aber ſchmalere, und weit 
fuͤßſaftigere, im Anguſt reif werdende Birn. 
59. La poire mon Dieu: Iſt ſchoͤn, groß und 
gut, von rothgelber Farbe, hat viel Saft, ift 
nicht ſteinigt, trägt haufig und dauert ziemlich 
lange; wird im September reif. 
60. La poire de Raſe: Iſt eine große, runde, 
5; und platte, dabey lang» und duͤnnſtielichte, et 
was hartfleiſchigte und ſehr ſaftige Birn. 
61, La Bezi de Montigny: Iſt von Form und 
Groͤſſe der Doyenné gleich, aber ſchmelzen⸗ 
der und wuͤrzhafter; wird zu Ende Septem⸗ 
pers teil... rns Er 
62. La verte longue, oder Mouille bouche ordi- 
naire: die Schmalz⸗Birn: Iſt lang und grins 
Le fie iff ſehr ſchmelzend, von angenehmen Saft, 
in einem warmen, aber nicht ſo gut in einem 
kalten Boden; der Baum traͤgt gut und wird 
Anfangs Octobers reif. ; P 
63. La verte longue panachée +- die geſtreifte 
Schweiger oder Schmalz⸗Birn: Iſt von der 
vorigen faſt in nichts unterfchieden, nur daß 
ſie grüne); gelbe und rothe Streifen hat; fie 
iſt ſehr ſchmelzend, und hat nemlichen Gee 
ſchmack, wird gleicher Zeit reif; ihr Holz iſt 
auch gelb geſtreiftt. 
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64. La, poire de Sapin: die Zapfen Bien: Iſt 
febr lang, von mittler Groffe, und der verte 
longue nach der Farbe ähnlich, nur nicht fo 
ſaftig; wird gleicher Zeit reife © 7c 
65. Le Bezi de la motte: Iſt groß, gleichet in 
etwas der Doyenné oder Beuré blanc; ift 
aber nicht ſo gelb; hat ſchmelzend und ſuͤßes 
Weld, und ift dieſes eine gute Birn. 
66. Le Meffire Sean: Iſt eine große Birn; es 
giebt graue, goldgelbe und weiſſe; ſie ſind 
rund, von erhabenem Geſchmack; das Fleiſch 
muͤrb und ſteinigt; ihr Saft ſehr koͤſtlich; es 
giebt verſchiedene Arten eben wie bey den Beu- 
rés; ift den ganzen October eßbar. 
67. Le Sucré verd: die gruͤne zuckerreiche Birn: 
Iſt ziemlich groß, mehr rund als lang; ihre 
Haut iſt glatt und grun; fie ift febr ſchmelzend 
und zuckerreich; der Baum tragt haufig und 
Troſchelweis, macht auch ein großes Holz. 
es, La poire de Vigne, oder de Demoiſelle: die 
Jungſern⸗Birn: Iſt klein, ziemlich rund, 


graubraun, der Stiel febr lang; De ift me, ` 


zend, von erhabenem Geſchmack, wird aber 

leicht teigicht, wenn man ſie allzureif werden 

We M up ene se ihe D C 

69. La Bergamotte d'Angleterre: die Engliſche 
Bergamotte: Iſt eine faſt runde, gelbe, koͤſt⸗ 

liche, ſehr ſaftige und wuͤrzhafte Birn; ſie iſt 
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nicht ſehr bekannt, träge Häufig auf hochſtaͤm⸗ 
migen Baͤumen. ` d 
70. La Bergamotte Cadettes die kleinſte Bérga- 
motte: Iſt eine große und runde, gut tras 
gende Birn, welche man noch etwas grün eſſen 
fol, weil fie leicht teigicht wird; es ift eine gute 
Birn. TO ES 
71. Le Bezi d beri: Iſt eine runde, gelbe, glatte, 
ziemlich große, aber beſſer gekochte als robe, 
auch auf hochſtaͤmmigen beffer, als auf niedri⸗ 
gen Baͤumen bekommende Birn. 
2. La poire Lanfac oder Dauphine, auch Satin: 
3 Iſt Mi; ihre Haut ift ech unb glatt, ihr 
Saft zuckerreich; ihr Fleiſch zerfließend, und 
hat einen angenehmen Wuͤrz⸗Geſchmack; wird 
zu Ende Octobers reif. bius 
73. La Dauphine oder Franchipane: Iſt mehr 
lang als rund, von guter Groͤſſe; ihre Haut 
iſt glatt und gelb; iſt halb ſchmelzend und gut; 
ihr Saft ſuͤß und zuckerreich; ſie hat den Ge⸗ 
ſchmack der Sommer⸗Franchipane. à 
74. La Belliffime d'Automne: die ſchoͤnſte Herbſt⸗ 
Birn, ober Vermillon genannt: Iſt von der 
Geſtalt der Cuiſſe Madame, aber groͤſſer und 
bat nemlichen Geſchmack; ſie iſt zuckerreich, 
muͤrbe und koͤſtlich. i 


75. La Falonfie: Iſt groß, ein wenig zugeſpitzt 
am Stiel, von grauer Farbe, der * 
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Sec gleich, hat viel Saft, wird aber bald uͤber⸗ 
reif, wenn fie nicht ein wenig grin abgenom⸗ 
men wird. 

76. La poire de Champ riche d’ Italie: die Stas 
lianifche aus dem reichen Felde: Iſt von ziem⸗ 
licher Groͤſſe, und beſonderer Farbe; ziemlich 
muͤrbe, wird im October und November reif. 

77. Le Doyenné gris: ft viel beffer, als die 
Beurè blanc. Dieſe Birn iſt ſchmelzend und 
ſehr zuckerreich, wird auch nicht teigicht, oder 
uͤberreif, ſondern iſt noch im November eßbar. 


78. La Ronffelline: Iſt lang, ſpitzig gegen ib» 
ren langen Stiel, gleichet in vielen den Rouf- 
ſelets der Farbe nach; ſie iſt glatt, an der 

Sonne dunkelroth mit einigen grauen Flecken; 
ihr Fleiſch iſt zart, der Saft ſehr angenehm 
und wuͤrzhaft; wird Anfangs Octobers reif 
und dauert nicht lange. Va, 

79. La Marquife: Iſt groß, gleichet der bon 

Chrétien d' hyver, der Geſtalt nach, wenn 
der Boden feucht iſt, iſt er aber trocken, glei⸗ 
chet fie der Blanquet: Sie ift wohl geftaltet, 
bat ein kleines hohles Auge; die Schaale iſt 
gruͤnlicht⸗ gelb, fällt an der Sonne ins rothe; 
fie ift ſchmelzend und zart, ihr Saft zuckerreich 
und biſamiſch, wenn ſie ihre gelbe Fatbe im 
Reifen erreicht. 

80. Le bon Chrétien d Epagne: ft von nemlie 

licher Geſtalt, als die bon Chrétien ee 


ſie wird ſchoͤn roth; ihr Fleiſch iff trocken und 
muͤrbe, gut zur Tafel, roh und eingemacht 
zu eſſen. 


81. La Louiſe bonne: Iſt groß, mehr lang als 
rund, der St. Germain etwas ähnlich, von 
weißlichter Farbe; der Stiel iſt ſehr kurz, 
fleiſchigt, und etwas gekruͤmmt, das Auge 
nebſt der Blume klein, die Schaale febr. glatt 
und Anfangs grim; fle hat ſehr zartes und 
ſuͤßſaftiges Feiſch, ſonderlich wenn fie in ete 
nem trocknen Boden waͤchſt, ſonſt wird fie febr. 
groß und ungeſchmackt; Iſt Anfangs Decem⸗ 
bers eßbar. e 
$2. La Craſſane, oder Bergamotte Craſane: Iſt 
groß, rund und von graugruͤnlichter Farbe, 
wird gelblicht, wenn ſie reif iſt, hat ein Loch 
und Auge am Stiel; ſonſt iſt die Schaale 
rauh, wird auch an der Sonnen -Seite golds 
gelb; ihr Stiel iſt ſehr lang und krumm, ihr 
Fkleiſch ſchmelzend und zuckerſuͤß, auch wuͤrz⸗ 
haft; ſie wird ſehr geachtet und Anfangs No⸗ 
vembers eßbar. í 1 d 
$3. La Crafane panachée: die geſtreifte: Iſt bet 
vorigen in allen gleich, bie Veraͤnderung be 
ſtehet in febr angenehmen in bie Augen fallen: 
den Streifen; ihr Blatt iſt auch mit einem 
weiſſen Rande eingefaßr, 
84. La Paſtorale, oder Mufette d'automne; Sie 
iſt lang und von ziemlicher Groͤſſe; ihre icem 
N graͤu⸗ 
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graͤulicht, ihr Fleiſch faſt ſchmelzend, und 
biſamiſch; es iſt eine gute Birn und dauert 
bis im December. i 


85. Muſcas fleuri, oder Mufcat à longue queuë 
d’ automne: die Herbſt⸗Muſcateller mit [atte 
gem Stiel. Es ift eine herrliche, runde, mite 

telmaͤßig große, mit dunkelrother Schaale, zarz 
tem ſchmackhaften Fleiſch verſehene Frucht. 
Sie wird um die Mitte Octobers reif. 


86. l’Amadotte: ft eine mittelmäßige, etwas 
lange, oben aber platte, rauhſchaͤlige und roͤth⸗ 
lichte Frucht; das Fleiſch iſt trocken und von 
koͤſtlichem wuͤrzhaften Geſchmack, wenn fie 
auf einen Wildling gepfropfet iſt; bleibt ſechs 
Wochen gut und iſt zu Ende Novembers eßbar. 


Das Holz dieſes Baums iſt insgemein dor⸗ 
nicht, und wird unter den Birn⸗Staͤmmen fir 
die befte Sorte gehalten, ſchmelzende Birn⸗ 
Sorten drauf zu oculiren oder zu pfropfen, weil 
ſie von ihrem wuͤrzhaften Geſchmack bekommen. 


87. Le petit Oing: die kleine Schmalz⸗Birn, auch 
Bouvar, Roujfelet d’ anjou, la Madonne und 
Merveille d hyver genannt: Sie hat die Form 
und Groͤſſe ber Ambrette, oder der le Chaſſe⸗ 
rie; ihre Schaale aber hat eine hellgruͤne Far⸗ 

be, und iſt etwas gefleckt; der Stiel iſt ziem⸗ 
lich lang, und duͤnne; das Auge groß mit 
einer tiefen Hohlung; ihr Fleiſch ſehr zart 
vi und 
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und fließend; ihr Saft iſt zuckerſuͤß und hat 
einen wuͤrzhaften Geſchmack; ſie wird im No⸗ 

vember und December eßbar; es iſt eine der 
beſten Früchte dieſer Zeit. i 


| Von den Winter: Birnen, 
88. L Epine d Her: Iſt ziemlich groß, mehr 
fang als rund, grin, und reif wird fie 
gelblicht; fie ift febr ſchmelzend und biſamiſch, 
auch zart, hat den feinſten Geſchmack, wenn 
ſie auf Quitten gepfropfet iſt, und im leichten 
trocknen Boden ſtehet; wird im November ef: 
bar und hale (id) noch zwey Monate. 


89. Le Bezi de Queffois: Iſt eine kleine, faſt 
runde, ſehr braungelbe mit rothen Flecken ver⸗ 
ſehene und ſchmelzende Birn, man nennt ſie 
auch Beuré d' hyver; fie reifet im Novem- 
ber, und waͤchſt Troſchelweis, muß aber nicht 
ſtark beſchnitten werden; denn ſie bringet ihre 
Bluͤth⸗Knopfen am Ende ihrer Reiſer. 


90. La Virgoulé, Bujalef , Chambrette und poire | 
de glace in Gascogne genannt: Sie ftammf 
aus dem Dorfe Virgoule im Limoneſiſchen 
her; iſt groß, mehr lang als rund, dick am 
Stiel, und noch dicker am Auge, wird gold⸗ 
gelb wenn fie reif ift, überall mit graue Tippeln 
verſehen; der Stiel iſt dick und krumm, ihr 

Fleiſch fließend, und hat einen foftiichert 
fügen, etwas gewuͤrzhaften se 

aft, 
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Saft, dauert bis im Januario; der Baum 

wird ſehr groß, waͤchſt ordentlich und traͤgt 
häufig; er wird auf einem Quitten ⸗Stamm 
am ſtaͤrkſten. i 


91, I Ambrette: Iſt mittler Grôffe, rund und 

weißlicht von Farbe im leichten, und grau auch 
roͤthlicht im ſchweren Boden; fie bat ſchmel⸗ 
zend Fleiſeh, und ihr Saft ift zuckerreich, er ⸗ 

haben und ſehr achtbar, von ſchoͤnem Bifam- 

Geruch; das Holz iſt ziemlich dornicht, wenn 
fie auf Wildlinge gepfropfet wird, fie geräth 
aber am beſten auf Quitten und iſt bis zu En⸗ 
de January eßbar. 


92. La Solitaire oder la Manfuette: Iſt der bon 
' Chrétien ziemlich an Frucht, Holz und Blatt 
ähnlich; fie iſt aber nicht fo groß am Auge, 
hat etwas muͤrbes Fleiſch, ift von ſuͤßem und 
angenehmen Geſchmack; und in Flandern ſehr 
angeſehen. f | | 
93, Le Chaſſerie oder Bezi de Chafferie: Iſt mitt- 
ler Groͤſſe und eyrund von weißlichter Farbe; 
fie ift ſchmelzend und zart, ihr Saff zucker⸗ 
reich und biſamiſch. Dies iſt eine der beſten 
inter⸗Birnen; ihre Blatter find lang und 
ſchmal. ; 
94, La poire de Jardin: die Garten- Birn: Iſt 
eine fehr große runde, ſtark roth, und im Des 
cember reifwerdende Frucht. Es 


: 94, Le 
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. 95. Le Martin Sire, oder Poire de Romeville: 
Igſt mehr lang als rund, von mittler Groffe, 
gruͤnlicht und glatt, ihr Fleiſch iſt halb muͤrbe, 

von ſuͤßem Saft, und man iſſet fie im Janua⸗ 

rio; De wird auch an der Sonne hellroth, und 

das gruͤne wird gelb; wenn ſie aufm Quitten⸗ 
Stamm gepfropft, wird ſie klein und ſteinigt. 


96, La Royale d hyver, in Italien Spina Carpi: 
Iſt (chon, groß, mehr lang als rund, an Ges 
ſtalt und Farbe der Sommer⸗Bon- Chrétien 
faſt ähnlich; fie nimmt rothe Farbe an, und 

wird gelb, wenn ſie reif iſt; ihr Fleiſch iſt weich, 
ſchmelzend und ſehr zuckerreich, im trockenen 
und warmen Boden; das Holz iſt groß, das 
Blatt breit, wie ein Kahn geformt, will aber 
auf einem Duitten» Stamm nicht fort: fie ift 
noch im Januar und Februar gut. 


> 97; Le Martin Sec, von Champagne: ff der 
Geſtalt und Farbe nach, der Rouſſelet ziem⸗ 
lich gleich; es ift eine laͤnglichte Birn, deren 
Schaale an der Sonnen- Seite dunkelroth, an 
der andern Seite aber hellroth wird; das Fleiſch 
iſt kurz, bruͤchigt und zart; ihr Saft ift zucker⸗ 
ſuͤß und wohlriechend, wird auf einen Wild⸗ 
ling unvergleichlich, da ſie auf Quitten ſteinigt 
und trocken wird; ſie iſt um die Mitte Novem⸗ 
bers eßbar und dauert zwey Monat. 


98. ta Bergamotte de Souleurs y Iſt ziemlich : 
groß, nicht fo platt, aber von nemlicher Farbe 
1 20 B 2 
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wie die Herbſt⸗ Bergamotte; fie hat weich 
und fließend Fleiſch; ihr Saft ift zucferfüß und 
dauert bis im März, | u. 
99. Le Bezi de Chaumontel; wird auch Beuré 
d'hyver genannt: ft der rothen Beuré gris 
an Geſtalt und Farbe ähnlich, nur iſt erſtere am 
Stiel dicker, und wohl noch einmal ſo groß; 
ihr Fleiſch iſt weich, ſchmelzend und hat dabey 
einen zuckerreichen Saft; iſt noch im Febr. gut. 
100. Le Colmar, oder poire Manne: Iſt groß, 
mehr lang als rund, mit der Virgoule faſt 
einerley geſtaltet, aber groͤſſer. Sie ift weiß⸗ 
licht⸗gruͤn und wird etwas roth an der Sonne, 
hat überall graue Tippel; ihr Fleiſch ift weich 
und zerfließend, der Saft zuckerſuͤß auch von 
ſehr feinem Geſchmack; ſie iſt eine der beſten 
Winter⸗Birnen und dauert zu Zeiten bis im 
April, 1 
101. La poire de Tonneau: Iſt ſo groß am Stiel 
als am Auge, wird groß, und iſt ſehr gut ein⸗ 
gemacht zu eſſen. i 
102. Le Saint Germain: Iſt groß, lang und 
grau, mit gruͤn vermiſcht, welches ſich, wenn 
ſie reif ift, ins gelbe verliehret: faſt von Gee 
ſtalt der bon Chrétien d' été auch an Groͤſſe 
gleich, aber am Stiel etwas zugeſpitzter; fie 
hat ein weiches ſchmelzendes Fleiſch mit zucker⸗ 
fſuͤßen und wuͤrzhaften Geſchmack, dabey viel 
ſaftig; ſie iſt eine ten Winters Birnen, 
ge © und 
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und dauert zuweilen bis im April. Der Baum 
waͤchſt ſchoͤn, hat lange, etwas ſchmale krum 


zuruͤckgebogene Blätter, ; 
103: J Orange d hyver musquée : Hat die Gee 
ſtalt der andern Orangen, ift aber weißlicht 
von Farbe; ihr Fleiſch etwas hart, von er⸗ 
habenen Saft, auch im März und April noch 
104. Le Rouflelet d’hyver: Sit von nemlicher 
Groͤſſe und Geſtalt, der Rouſſelets, ihre 
Farbe kommt der Martin Sec ſehr nahe, ſie 
nimmt roth an, iſt etwas hart von Fleiſch, hat 
einen angenehmen Geſchmack und reifet im 
Maͤrz. Æ iin 
105. Le bon Chrétien d hyver: Iſt eine alte bez 
kannte und den Sommer -Sorten ähnliche 
Birn; nur wird diefe härter vom Fleiſch, auch 
groͤſſer, goldgelber und vorher, wenn fie auf 
einem Quitten⸗ Stamm gepfropfet, als auf 
einem Wildling, der hochſtaͤmmig wird; auch 
geraͤch fie beſſer am Efpalier, als im freyen. 
Sie dauert bis ins Fruͤhjahr. 
106. Le bon Chrétien d^ Efpagne d’ hyver: Iſt 
eine große pyramidenfoͤrmige, an der Sonnen- 
Seite purpurrothfaͤrbige und ſchwarzgefleckte 
‘Birn; die andere Seite ift blaßgelb, das Fleiſch 
bruͤchigt, und wenn der Baum in einem leich⸗ 
ten und fetten Boden ſtehet und auf einem 


Wuülbüing gepfropfet iſt, ſo iſt ipe Saft D 
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DE und biſamiſch, wird zu Ende Decembers 
reif und dauert noch ſechs Wochen; auf Quit⸗ 
ten wird ſie herb und ſteinigt. 

107; L Angelique de Bourdeaux oder St. Martial: 
Iſt der bon Chrétien. d’hyver ziemlich Ab 
lich, aber platter und nicht ſo groß; ihr 
Fleiſch ift bruͤchigt und zuckerreich, dauert auch 

ſehr lange; ſie iſt von gelblichter Farbe, an der 

Sonnen ⸗ Seite aber wird fie faſt purpurroth; 

dauert bis im Maͤrz. RE 

108, La Bergamotte Bugi de Páque ober d’hyver: 

Die Oſter⸗ oder Winter: Bergamottes: fie ift 
der Herbfi-Bergamotte faſt ähnlich, aber lane 
ger, halb weich von Fleiſch und. gelblicht, wenn 
fie reif ift, darneben überall viele graue Warz 
zen; dauert bis im Maͤrz. ; 


109, Le Mujcat allemand: die teutſche Mufca- 
teller-Birn: Iſt eine ausnehmend gute, mehr 
lange als runde, gleich wie die Royale d' hy- 
ver, gezackte und auch mit ihren Blättern 
gleichende, aber gegen das Auge nicht ſo breite, 
viel grauere und an der Sonnen⸗Seite wenig 

rothe, weiche und ſchmelzende, etwas biſami⸗ 
ſche Frucht; man iſſet ſie im Maͤrz, April, 

auch zu Zeiten noch im May. inia 
110. La poire de Naples: die Birn von Meas 
polis: Sit ziemlich groß, ein wenig lang und 
gruͤnlicht; ihr Fleiſch bruͤchigt, ſußen Safts; 
man iffet fie noch im Marz, ihre Blätter find 
$2 lang, 
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lang, ſchmal und Wellen (órmig , ſehr beſon⸗ 
ders gebauet. i 
Irr, PImperiale mit Eichen artigen Blättern: 
Iſt eine gruͤnlichte, der gemeinen Virgou- 
lé gleichende Bien, fo bis April und May 
dauert. " f 
112. La poire St. François: die St Fran- 
ciſcus-Birn: Iſt mehr lang als rund, von 
grauer Farbe und roth an der Sonnen ⸗Seite; 
ſchmeckt ſehr gut gekocht; ihr Saft hat einen 
Biſam - Geſchmack und die Frucht ift nicht Get: 
nigt, fie ift auch ziemlich gut, roh zu eſſen, dauns 
ert lange und nur fir hochſtaͤmmige Baume, 
113. La Bergamotte d Hollande: die Hollaͤndi⸗ 
ſche Bergamotte: Iſt ziemlich groß und rund, 
wie die andern Bergamotten geſtaltet, ihre 
Farbe iſt gruͤnlicht, ihr Fleiſch halb weich und 
zart, ihr Saft erhaben; es iſt eine gute, bis 
im Junius dauernde Birn. esti 
114. La Sainte Auguſtine: Hat faſt die Groͤſſe 
der Mittel » Virgoulé, ift aber etwas fürs 
zer und am Stiel duͤnner, die Haut ſchoͤn 
Citronen- farbig und an der Sonnen: Seife 
roth gefleckt, ihr Fleiſch iſt zart, aber nicht 
ſchmelzend und im December eßbar⸗ 
xig, Le Citron musqué: Iſt eine runde, gelbe 
und rothe, ſehr glänzende und ſchoͤne, nach Bi- 
“fam riechende, aber babey etwas trockene, im 
December reifwerdende Frucht. aH 
eut 4 116, Le 
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116. Le Safran d hyver oder ! Orange de Er, Loo: 
Iſt eine große, runde, weich und gelbfleiſchigte, 
grauhaͤutige, ziemlich lang dauernde, und ei⸗ 

ne ſehr gute Frucht. 3 
117. Le Sucré verd: die gruͤne zuckerreiche: Iſt 
eine gruͤne, den Bergamotten ahnliche, abet 
laͤnglichtere, ſehr weichfleiſchigte und haͤufig 
tragende Birn. b 

118. Le Sucrin noir: Iſt eine zugeſpitzte mittels 
mäßig große, ſchwarzbraunfaͤrbige, koͤſtlich 
ſaftige Birn. 5 

119. Le bon Chrétien doré: Iſt ohne Kerne, 
hat viel zarter Fleiſch, iſt nicht ſteinigt, wie die 
andern, und faͤrbt ſich, nach dem ſie an die 
Sonne mehr oder weniger vornehmlich en 

- Efpalier fëmmt, 

120, l'Orange musquée, oder la poire Madelaine : 
Iſt eine runde, grüne und gelbwerdende Birn; 
ihr Saft iſt ſehr erhaben und biſamiſch, es iſt 
eine Fofiliche Birn, ob ſchon das Fleiſch grob 
und hart iſt. i 


Von den zum Gebrauch vorzuͤglichſten 
Roch ⸗Birnen. 

121. Le franc real: Iſt eine große, ein wenig 
lange, grünfichte, überall grau getippele 
te, eingemacht und gedaͤmpfte fer gute voll⸗ 
tragende Birn, Das Holz und die Blätter 
ſind wie mit Mehlſtaub bedeckt. 5 
, $3 122, Le 
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122. Le Catillac: Iſt eine ſehr große, weißlicht⸗ 
gruͤne, mit grauen Tippeln und Flecken verſe⸗ 
hene, mehr runde als lange, gekocht gute und 
auf allerley Art zugerichtete eßbare Birn. Ihr 
Holz ift groß und die Blatter find breit. 

123. La double fleur, mit gefüllter Blithe: Iſt 
eine lange, graue, an der Sonnen⸗Seite ro⸗ 
the, mit gefuͤllter Bluͤthe verſehene, fhòn aus: 
ſehende, zum kochen ſehr gute und lang dau⸗ 
ernde Birn. 

124. La poire de Livre: die Pfund⸗Birn: Jf 
ſehr groß und ziemlich rund, auch ſehr gut ge⸗ 
kocht; der Baum treibt ſtark, ſein Holz iſt 
groß, und das Blatt febr breit, gerath auf 
hochſtämmigen Bäumen am beſten. 

125. La Douville oder poire. de Provence: Iſt 
eine große und lange, rothgelbfarbige, nicht 
ſteinigte, zum kochen ſehr geachtete Birn. 

126, Le Citron d’hyver: die Winter⸗Citrone: 
Iſt eine ſehr große, der Geſtalt und Farbe nach 
einer Citrone ziemlich ähnliche, hartfleiſchigte 
und ſteinigte, bis im Maͤrz dauernde Birn. 

127. Le Parfum d hyver, oder Bouvart-Musque: 
Iſt eine große runde Birn, von ſchoͤner gruͤner 
Farbe und Anſehen; traͤgt haͤufig und iſt zum 

kochen koͤſtlich. 

128. La poire Fenart, oder Beuré d’hyver : Iſt 
eine große, lange, grüne, fchmelzende, aber 
an koͤſtlichem Saft mangelnde Birn. 

| 5 129. Le 
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129. Le petit Certeau : Iſt eine lange ſchmale 
fic) faͤrbende, ſehr gut gekochte und einge- 
machte Birn, ) 

130, Le Dagobert: Iſt ziemlich lang, groß, voto ` 
und zum kochen eine der beſten Birnen. i 


131, La Fontarabie, oder gros Mufcat lion: Iſt 
eine große, ſchoͤn gelb gefaͤrbte, nicht ſteinigte, 
gekocht ſehr gute und wohlſchmeckende Birn. 


NB. Es giebt noch ſehr viele Sorten Birnen; 
ja jedes Land hat faſt ſeine eigene hervor 
gebrachte; die angeführten Sorten aber find 
die geachteſten in Frankreich, welches das 
einzige Land in der Welt iſt, das mit den 
meiſten und beſten Sorten dieſer Art Obſt 
pranget, ſo Ludwig XIV. als ein großer 
Liebhaber vom Obſt, aus allen Provinzen 
nach feinen Garten kommen laßen, und fid) 
um Paris herum ſehr vermehret haben; des⸗ 
halben koͤnnen Liebhaber, denen einige dieſer 
Sorten fehlen ſollten, und nach der Beſchrei⸗ 
bung Luſt, ſie zu haben, bekommen moͤchten, 
fic) alfo nach ihrem wahren franzöfifchen 
Nahmen von dorther damit verſehen: oder 
auch die hier zu Lande gezogene mit der Be⸗ 
ſchreibung jeder Frucht vergleichen, ob ſie 
recht bedienet werden. | 
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Bon ber Cultur. 


De Birnen⸗Baͤume werden durchs Oeculiren 
e oder Pfropfen ihrer Art Staͤmme, fo man 
Wildlinge heißt, und welche entweder aus Ker⸗ 
nen ſtachlichter wilder und guter Sorten eßbarer 
Birnen, erzogen, oder vom Aufſchlag wilder 


Birn⸗Baͤume genommen worden; Quitten und 


Weißdorn⸗Staͤmme werden auch gebraucht, und 
erſtere hauptſaͤchlich, wenn der Boden feucht und 


niedrig liegt, ſo kann man allerley Arten Schmalz⸗ 


Birnen drauf bringen; ſie werden ſehr gut gera⸗ 
then; ſo wie man auf Weißdorn auch nichts ver⸗ 
liehret, wenn der Boden zu ſtarr ſeyn ſollte, als 
worinnen dieſer letztern Wurzeln am beſten durch⸗ 
dringen; beyde Sorten Staͤmme aber ſind nichts 
nuͤtze, hochſtaͤmmige Baume drauf zu erziehen, 


ſondern allein fir niedrigwachſende und Hecken. 


Die Birn 86. l'Amadotte ift, wie gemeldet, 
wegen ihres wuͤrzhaften Geſchmacks, die befte 
Art, Staͤmme davon zu erziehen, ſo wohl zu ho⸗ 


hen als niedrigen Baͤumen. 


Die Weite fo wohl Dod» als niedrigſtaͤmmige 
Birnen⸗Baͤume auseinander zu pflanzen, rich⸗ 
tet ſich nach der Güte des Bodens, worinn fie zu 
ſtehen kommen, und ſollten ſie lieber weiter als 
allzu nahe zuſammen ſtehen; denn da die mehre⸗ 
ften ihre Frucht an den Enden ihrer Zweige tra’ 


gen und man ſolche ungern abſchneidet, auch nicht 


allemal wie die Aepfel kurzes Trag- Holz SÉ 
| 0 
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fo foll man ſie in einer Weite pflanzen, damit ihr 
Holz Platz behalte, ſich ausbreiten, auch die Luft 
und Sonne zu allen ihren Zweigen gelangen Tonne, 


Sie muͤſſen auch beſchnitten werden; welches 
fich lediglich von den Holz Reiſern verſtehet; diefe 
werden wie beym Apfel-Baum behandelt, und 
dem ſtarken Waſſer-Holz wird ebenfalls durchs 
Einkneipen im May und Juny, auch noch ſpaͤter 
im Sommer, Einhalt gemacht, oder gar wegge⸗ 
ſchnitten; das wenige Befchneiden ſchraͤnket fih 
alſo lediglich auf alle kleinere Zweige, als die Holz⸗ 
Reiſer find, ein; ſonſt würde man fie zu keiner 
Geſtalt bringen koͤnnen; wiewohl man verſchie⸗ 
dene Baume findet, welche alles Beſchneidens 
ohnerachtet nur defto ſtaͤrker wachſen; daran find 
Theils die Sorten ſchuld, fo ſich beffer für. hoch⸗ 
ſtaͤmmige ſchicken, oder auch ſehr lebhafte wilde 
Stämme, worauf fie ächt gemacht worden, und 
in einem lockern und fetten Boden ſtehen: ſolche 
Baume ſoll man erft ſpaͤt, bis nach ihren Aus ` 
trieb beſchneiden, oder ſo dieſes nichts helfen wollte, 
ihnen beym Aufgraben einige ber ftärkften Wur⸗ 
zeln abhauen; fie aber zu früh zum Fruchttragen 
zu zwingen, ift bey lebhaft wachſenden Baͤumen 
nicht ehender zu vermuthen, bis der Baum zu 
feiner gehörigen Staͤrke und Alter gekommen fey; 
wiewohl verſchiedene Sorten ſchon fruͤh tragen, 
ſolche Baͤume werden niemals recht groß, noch 
werden ſie ſehr lange dauern; denn ſonderlich zei⸗ 
get dieſes fruͤh und viel Obſttragen eines noch 

$5 jungen 
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jungen Baumes an, daß der Boden zu mager, 
der Baum zu fruͤh zu ſeiner Reife gekommen, und 
folglich nicht lange dauern werde. EI. 
Beym Einpflanzen junger Baume, foll matt 
ihnen, wie gemeldet, alle kleine Zafer- Wurzeln 
benehmen; von den großen laͤßt man 2 bis 3 der 
beſten, ſo die lebhafteſte Farbe haben, auf 8 Zoll 
lang, ſetzt ihn ein, ſo tief er geſtanden, wenn 
der Boden naß und niedrig liegt; aber wohl et⸗ 
was tiefer in einer warmen und trocknern Lage. 
Der erſte Schnitt ſolcher Baͤume geſchiehet, 
nachdem es Efpalier- oder Keſſel⸗Baͤume ſeyn 
ſollen, nach der Lage, ſo die Ausſchoͤßlinge zu 
dieſer Abſicht erfordern, bis auf 4 Augen, ſo ſte⸗ 
hen bleiben: an Eſpalier- und Keſſel⸗Baͤume 
werden die Sommer 2 Triebe gleich durch Staͤ⸗ 
be, Reifen, ꝛc. nach ihrer Geſtalt angeheftet und 
gezogen, damit man ihn deſto eher frey wachſen 
laßen kann: folgendes Jahr werden dieſe Holz 
oder auch Leit⸗Reiſer, welches die End⸗Reiſer 
find, auf 5 bis 6 Augen eingeſtutzt und alles kleine 
Holz laͤßt man ihm, wenn es nicht zu ſchwach 
und dabey lang iſt; daun wird es halb durch oder 
auf 3 Augen abgebrochen; dieſes Einſtutzen der 
Holz⸗Reiſer wird bey des frifchen oder ſchwachen 
Treibens des Baumes entweder laͤnger oder kuͤr⸗ 
zer eingeſtutzt; überhaupt foll man ſich nach der 
Groͤſſe feiner Frucht richten, ob fie groß oder klein 
iſt und darnach den Raum zwiſchen denen Zacken 


mehr oder weniger Raum geben, ſo daß die Suche 
eym 
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beym Hängen: Freyheit habe, ohne fid) im ges 
ringſten zu reiben, welches der Frucht ſchaͤdlich 
iſt: ehe man aber ein Holz⸗Reis ganz wegſchnei⸗ 
det, zumal er an großen ſtarken Zacken hervor ge⸗ 
wachſen iſt, ſoll man ſehen, ob man aus ihm nicht 
einige kleine Reiſer heraus ſchießen zu machen fuͤr 
noͤthig erachte, einen leeren Raum damit auszufuͤl⸗ 
len, und ſo kann man ihn bis auf eines Thalers 
dick, oder mit dem Rehfuß⸗Anſatz abſchneiden, 
wenn man junges Frucht⸗Holz haben will, und 
auf ein Auge, wenn es ein Holz⸗Zweig abgeben 
fol, : ' 

Der VBirn- Baum behält fein einmal angeſetz⸗ 
tes Frucht: Holz ſehr lange; denn man findet an 
einem beynahe 20 Fuß langen Zacken, daß derſel⸗ 
he beftändig alle Jahr feine Fruͤchte an nemliches 
Holz nur aus andern gebildete Traͤg⸗Knopfen here 
vor bringt; anders aber iſt es bey Pfirſichen, welche 
nur ihr beſtes Obſt an junges und einjaͤhriges Holz 


tragen. Im Sommer muß man hier, wie bey 


andern Baͤumen gelehret, die guten Reiſer ent⸗ 
weder anheften, oder bis Auguſt frey ſtehen laßen, 
als wenn man deren Wachsthum durchs Einſtu⸗ 
tzen Einhalt thun kann, wodurch die unterſte 
Trag⸗Knopfen und deren Holz ſehr geſtaͤrket wer⸗ 
den; es ſollen aber 12 bis 15 Augen an noch jun⸗ 
gen Baͤumen ſtehen bleiben; an alten Hecken aber 
kann man ſie kuͤrzer und ehender einſtutzen. 


Bey jedem Abſchnitt eines Reiſers hat man 


darnach zu ſehen, daß das letzte Auge dahin ge⸗ 


kehrt 


I 


H 


146 — 


kehrt ſtehe, wohin der Austrieb beſtimmt, und 

ſoll der Schnitt nicht lang, ſondern ſtumpf uͤber 
ein ſolches Auge geſchehen, und die hoͤchſte Kante 
uͤbers Auge zu ſtehen komme. 

Ein in ſeiner Jugend wohlgezogener Baum 
wird ſelten ins wilde und ſehr ſtarke Treiben aus⸗ 
treten, wenn man ihn zu Austreibung vieler Kno⸗ 
pfen und Trage⸗Holzes Anlaß gegeben; welches 
durchs Abkneipen ſtarker Triebe und Einſtutzen 
im Sommer ſtark wachſender Holz⸗Reiſer bewir⸗ 
Fet wird, ohne an das letzte und gefährliche Huͤlfs⸗ 
Mittel, die große Wurzeln abzubauen, ſchreiten 
ai ere E 

Das Beſchneiden Meier Baume kann vom 
Einſammlen der Fruͤchte an bis ins Fruͤhjahr un⸗ 
ternommen werden, nachdem man es wegen an⸗ 
derer Arbeit am fuͤglichſten findet. 

Die Eſpalier- Bäume find in alle Küchen 
Gärten den Keſſel⸗Bäumen vorzuziehen; denn 
an erſtern werden die Fruͤchte vollkommener und 
nehmen nicht ſo viel Platz ein, ſonderlich wenn 
man das Land zu mehren Sachen gebrauchen muß, 
auch das Umgraben und Düngen des Süden 
Landes den Baͤumen viel Nahrung giebt. 
Alle Sorten Sommer» und Herbſt⸗Birnen 
werden auf hochſtaͤmmige und Zwerg: ober Keſſel⸗ 
Baume wohl reif; die Winter- Birnen aber foll- 
ten nur en Eſpaliers ſtehen und ſo, daß ſie der 
freyen Luft und etwas gegen Mittag dr” ug 
3 aben, 


E 


haben, um fie in unſern Gegenden vollkommen 
reif und ausgewachſen abnehmen zu koͤnnen: die 
Fruͤchte foll man auch nicht eher abpfluͤcken, als 
bis ſie ſich leicht mit ihrem Stiel vom Holz abs 
loſen laßen; geſchiehet es zu fruͤh, wird man 
faſt allezeit etwas vom Trag⸗ Holz und deren jun⸗ 
gen Frucht⸗Knopfen mit abreiſſen, und ſoll man 
die Winter⸗Birnen ſo lange an den Baͤumen 
laßen, als es das gelinde und gute Wetter geſtat⸗ 
ten will, aber zur Abnahme alsdann allezeit tro⸗ 
ckenes Wetter erwaͤhlen; und damit behutſam um⸗ 
gehen, damit ſich die Fruͤchte im geringſten nicht 
druͤcken, oder eine Quetſchung erhalten, wovon 
ſie alsbald anfaulen werden. Hi^ 


In der Frucht: Rammer. fann man fie fachte 
auf Haufen legen, damit ſie ſchwitzen, Luft durch⸗ 
reichen laßen, und dieſes zwey Wochen lang; 
ernach aber jede Frucht mit einen Lappen abtrock⸗ 
nen und jede Sorte bey einander in Koͤrbe mit 
Weitzen⸗Stroh zwiſchen Früchte und Körbe ein⸗ 
legen mit gedachtes Stroh gut zudecken, in einer 
trocknen vom Froſt gut verwahrten Kammer hin⸗ 
ſetzen, und ihnen nur die moͤglichſt wenige Luft 
geben; denn die Luft iſt ihnen zu dieſer Zeit mehr 
ſchaͤdlich als nuͤtzlich, ſie mag feuchte oder trocken 
ſeyn; je beffer alles fleiſchigte Obſt, was fich auf: 
bewahren läßt, von aller eindringenden Luft gee 
ſchuͤtzet iff, deſto langer laßt es (id) auch im gue 
ten Stande und Geſchmack erhalten: welches febr 

oft bewaͤhrt gefunden worden. ied n 
ie 
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Die Birn- Baume vertragen keinen zumal 
langen ſtrohigen Miſt unter ſich, wenn der 
Boden trocken iſt; dieſes verurſachet, daß die 
Wurzeln, welche an dieſen Baͤumen gerne nach 
der Tiefe gehen, den trocknen Miſt erreichen, und 
gleichſam einen brandigen Saft im ganzen Baum 
ausbreiten, welches ein Anſatz zur Haupt⸗Krank⸗ 
heit ift und ſich ſchwer heilen laͤßt. Daß beſte ift, 
einen guten Kuͤchen⸗Boden oder Feld, oder Grass 
Fleck zu 32 Fuß tief wohl umreolt, doch fo daß 
das Gras, wenn es nicht ſehr queckigt oder pedigt 
ift, ſo wohl als das Obere des Rüchen- Landes 
und Feldes nur zu 2 Fuß von der Ober= Fläche zu 
liegen komme; dieſes wird alles, was man herein 
pflanzet, in den erſten Jahren die erwuͤnſchte 
Wuͤrkung, und allen Baͤumen eine geſunde 
Grundlage ihres Saftes verſchaffen: oben auf aber 
koͤnnen alle junge Baͤume mit wohl verfaulten 
Miſt, ſo weit ihre zarte Wurzeln gehen, im Herbſt 
belegt werden; welches den Chau» Wurzeln zu: 
mal bey ein lockeres oder vorhero rein gemachtes 
Land ſehr vortheilhaft iſt; es kann auch dieſer 
Miſt, wenn es der Zierlichkeit nicht ſchadet, den 
Sommer uͤber liegen bleiben, oder ſo man ihn 
eingraben muͤßte, waͤre es ſehr dienlich, dieſe 
junge Wurzeln im Sommer vor den brennen⸗ 
den Sonnen ⸗ Strahlen mit grünen Raſen ums 
gekehrt zu belegen; die Fhan: Wurzeln werden 
darunter friſch erhalten, wachſen gut fort, er⸗ 


halten den Baum bey beſtaͤndigen guten Saft, 
welches 


welches nur durchs Begießen verſchlimmert wird, 
die Erde allzu feſt um dieſe zarte Wurzeln, und 
die Veraͤnderung zwiſchen Hitze und Kälte allzu 
febr empfinden macht. 
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Caput XX. | 
Von ben Johannisheer- Sträuchern. 


Ribes : der Johannisbeer⸗Strauch. Franz, Le 
Grofeiller, Engl. The Currant tree. 


Y Sy. gemeine rothe ijinna 

2. Die große teutſche rothe dito, u 

3. Die gemeine weiſſe dito. 

4. Die große teutſche weiſſe d 

5. Die Johannisbeer mit fleiſchfarber Guide. ` 
6. Dito mit Stachelbeer- Blättern. 

7. Kleine wilde Johannisbeeren. 


8. Schwarze Johannis⸗ oder Abbe „ deren 
Blaͤtter ſtark riechen. 


9, Johannisbeer mit gelé een, 


10, Gemeine dito mit dëtt gehn und weiß⸗ 
"Ree Blattern. 
11. Weiſſe 


150 : 
11. Weiſſe dito mit geſtreiften Blattern. 
12. Johannisbeer mit geſtreiften Stachelbeer⸗ 
Blättern, = "a 
13, Schwarze Johannisbeeren mit geſtreiften 


Blaͤttern. | ; 
14. Die Americanifche ſchwarze Johannisbeer 
iſt an der Blüche von den andern Sorten ſehr 
unterſchieden. : 


Die fünf erften unb die achte Sorte, find dies 
jenigen, fo im Srucht- Garten gezogen zu werden 
verdienen; die andern aber find mehr für Luſt⸗ 
Walder, als zum Nutzen beſtimmt. ; 

Alle mit ſcheckigten Blättern belaubte Sorten 
machen nur im Frühjahr ein gutes Anſehen; im 
Sommer werden die Blätter auch grüner. 

Sie koͤnnen aus ihren eingelegten ſtarken Rei⸗ 
ſern im ſchattigten Boden, allwo ſie leicht Wur⸗ 
zel ſchlagen, oder durch Ausſchoͤſſe ihrer Wurzeln 
vermehret werden; im Sommer hält man fie vom 
Unkraut rein, und läßt fie zwey Jahr an dieſem 
Orte, allwo man ſie ſchon zu allerhand Figuren 
aptiren kann. Es laͤßt ſich dieſer Strauch auch, 
willkuͤhrlich ziehen; da es aber eine gute Frucht 
ift, fo verdienet fie an füdöfklich liegenden Mauern 
gepflanzt zu werden, da fie an 14 Tage früher 
reifen und an Nord⸗Waͤnden werden ſie ihre reife 
Früchte lange erhalten: fie koͤnnen daſelbſt 8 Fuß 
von einander ſtehen, und laßt man ihnen en 
Mae re 


ihren Zacken 6 Zoll Raum; fie wachſen auch ziema 
lich hoch. i 


Im Garten kann man fie zu Bruſt⸗Hecken 
und Kugeln auch zu allerhand Figuren ſchneiden; 
diejenigen aber, fo an Waͤnde oder Efpaliers 
ſtehen, koͤnnen angebunden werden, und da man 
ihnen nur ihre Leit⸗Zweige laͤßt und alle Abrige (tate 
ke auf ein Auge abſchneidet, werden ſie die beſten, 
meiſten und größten Früchte hervor bringen: Auch 
an Kugeln, Hecken, 2c, ſoll man inwendig kein 
ſtarkes Holz⸗Reis lafen, wenn ſonſt alle Stellen 
ausgefuͤllet find, ſondern ihnen inwendig Luft vers 
ſchaffen, wodurch man durch das beſſere Obſt 
ſchadlos gehalten wird. Da ſie auch ihr Obſt an 
das Holz vom vorigen Sommer bringen, ſo hat 
man ſolches ſorgfaͤltig zu laßen, und ſo es zu flat⸗ 
tericht wachſen ſollte, es einzuſtutzen, woraus allea 
zeit mehr hervor waͤchſt, und ſie vollkommen tra⸗ 
gen werden. 


Sie lieben einen mehr trocknen als naſſen 
Boden, dauern ziemlich lange und tragen alle⸗ 
zeit ‚häufig. 


8 Caput 
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Caput XXI. 
Von den Himbeer: Sträuchern, 


Rubus: der Himbeer «Srrauth. Franz. Fram- 
boifier. Engl. The Rasberry tree. i 


1. Sy. gemeine rothe; 


2. Die ſpaͤte rothe; 
3. Die gelbe oder weiſſe; und 
4. Der Himbeer⸗Strauch ohne Stacheln. 


Sie laßen ſich alle leichtlich aus der Neben⸗ 
Brut vermehren, welche man im October abnimmt 
und einpflanzt; damit ſie noch vor Winters an⸗ 
wurzeln und annoch folgendes Jahr tragen fone 
nen. Beym Verpflanzen beſchneidet man ihre 
afer- Wurzeln ein wenig; fie follten aber feucht 
leiben und nicht austrocknen: ferner, die ſich am 
Stiel unterher zeigende Sproſſen ſoll man ihnen 
laßen; weil ſie alle Jahr aus ihren Wurzeln neu⸗ 
es Holz machen, und das alte abſtirbt; deshal⸗ 
ben ſie ſich nicht zu Hecken ſchicken, wohl aber 
kann man fie Reihenweiſe $ Schuh voneinander 
ſetzen, oder jeden Strauch für fich einen geraͤumi⸗ 
gen Platz geben; denn je mehr ſie Luft haben, 
um deſto beſſer gerathen ihre Fruͤchte und deſto 
länger kann man davon pflücken, d 4 
EK, n 


Im October und November ift es Zeit, ihr als 
tes Holz bis in der Erde wegzunehmen; die jun⸗ 
gen Schoͤſſe aber beſchneidet man bis auf eine 
Lange von 2 bis 3 Schuh, hernach wird das Land 
umgraben, und wenn es vorher etwas geduͤnget 
worden, werden ſie beſſer tragen. Im Sommer 
haͤlt man ſie vom Unkraut rein. | 

Es ift gut, wenn alle Jahr einige neue Straͤu⸗ 
cher gepflanzt werden; denn da ſie die erſten drey 
Jahre die größten Fruͤchte bringen, fo ift es gut 
alle Jahr große ſo wohl, als viel Fruͤchte zu haben; 
ſonſten koͤnnen dieſe Stauden viele Jahre dauern; 
ihre Fruͤchte aber ſind immer kleiner, obgleich 
häufig, 

Ihr beſtes Erdreich ift ein friſcher ſandiger 
leimigter, weder allzu naſſer noch zu trockener 
Boden. 


Cant XXIE 
Von Weintrauben und deren Stoͤcken. 


Vitis: der Weinſtock. Franz. La Vigne. Le 
Raïfin: die Traube. Engl. The Vine. The 

Grape: die Traube. 
1. b Raifin précoce, Morillon noir hâtif, Ba, 
‚fin Sainte Madeleine: Iſt eine kleine, mit 
dichten kleinen truͤb⸗ſchwarzrothen, etwas dide 
£a > paw 
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haͤutigen Beeren verſehene, ziemlich füße, und 
nur wegen ihrer fruͤhen Zeitigung ſchaͤtzbare 
Traube. i 


2. Die truͤb⸗rothe frühe ungariſche Traube; hat 
lockere, ein wenig länglichte, etwas zaͤhhaͤn⸗ 
tige, dabey ſehr ſuße, und von den Weſpen 
ſtark verfolgte Beeren. : 


3, Fruͤh Ungariſcher Wein, mit großen, runden, 
ſchwarzen und gepuderten, ſehr ſaftigen, aber 

locker am Kamm wachſenden, dabey füßen Beez 
ren mit zarter Haut: wird am erſten reif und 

deswegen zu achten; in Sans = Souci be: 
findlich. ; i 

4. Fruͤh Ungariſcher blauer Wein: Iſt eine klei⸗ 
ne, aus kleinen runden und ganz ſchwarzen 
mit blauem Staube bedeckte, duͤnnhaͤutige und 
ſehr ſußſaftige, ‚früh reifwerdende, und doch 
lange dauernde Beeren beſtehende Traube; zu 
Sans: Souci. 

5. Truͤb⸗ vorher Ungariſcher: Iſt eine ziemlich 

große Traube, mit dicht wachſenden, duͤnnhaͤu⸗ 
tigen und dabey ſehr ſuͤßen Beeren; zu Sans⸗ 
Souci befindlich. i 

6, Le Morillon tacconi, Molenard, Fermentean, 
aud) Bourguignon genannt: Hat ſchwarze dichte 

Beeren und eine kurze Traube, deffen Blätter, 
wenn ſie hervor wachſen, wie ſtark mit Mehl 

gepudert, deshalben man fie bie Muͤller⸗Traube 

Ke nennet 5 
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Kennet; trägt häufig und ift dauerhaft; daher 
fie, zum Wein daraus zu preffen, in Bur- 
gundien ſehr geſchaͤtzet wird, 


7. Le Morillon noir ordinaire: die ſchwarze gee 


meine Morillon: Iſt eine mittelmäßig große, 
mit etwas laͤnglichten, ganz ſchwarzen und lo⸗ 
cker hangenden Beeren; er iſt vortreflich zum 
eſſen, und man macht auch den beſten Wein 
davon; in Bourgogne nennt man ihn Pi- 
neau, und in Orleans D Auvernat. 


8. Le Morillon blanc: der melle dito: Iſt auch 


9. 


vortreflich, die Haut aber zaͤher. 


Le Chaſſelas blanc, Bar [ur aule, Royal 
Mufcadine, teutſch: der ſchoͤne Edel vom 


Rhein: Es iſt eine lange, große, weiſſe, an 


der Sonne gelbbraune Flecke bekommende Trau⸗ 
be. Waͤchſt dicke an ſeinem großen Kamm, 
und wachſen zuweilen oben noch zwo "lieben: 
Trauben; die Beeren ſind rund, fleiſchigt, von 
ſehr ſußem und biſamiſchen Geſchmack, eine 
der beſten zum eſſen, aufzuheben, Wein dar⸗ 
aus zu preſſen und zumal am Rheinſtrom. 


1o. Chaffelas noir: oder ſchwarze Mufcadine : 


Die Beeren ſind ſo groß, als an der vorigen 
und wachſen auch dicht an einander; die Trau⸗ 
ben ſind groͤſſer und werden ſpaͤter reif; der 
Saft iſt ſehr koͤſtlich; wenn der Stock eine 
rechte warme Lage hat, fo träge er ſtark und 
werden die Trauben im September reif. 
El 11, Ghaf- 
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11. Chaffelas rouge d’Efpagne: oder rothe Spaz 
niſche Muſcadine: Deren Beeren ſind etwas 
groͤſſer, als an der vorigen und wachſen dine 
ner am Kamm; ſie iſt blaßrother Farbe, und 
ihr Saft febr ſuͤß; hingegen wird fie ſpaͤter reif. 

12, Le Raiſin de Lindau, der frühe Leipziger: 
Melier blanc in Champagne genannt. Iſt 
die ſchoͤnſte Sommer⸗Traube von Geſchmack 
und Güte; fie macht eine ziemliche große, mehr 
breite als lange Traube mit klaren gelblicht⸗ 

guuͤnen wie ein Ey geformten, ziemlich großen, 
ausnehmend zarthaͤutigen und füßfaftigen zer⸗ 
fließenden, fleiſchigten Beeren; ihr Holz iſt 
fleckigt, und hat mittelmäßig große, babe) 
glatte, dunkelgruͤne und wenig eingezackte Blåt- 
ter; wird Ausgangs Auguſt reif und dauert 
bis im Herbſt. 

13. Raifin de Canada, Cioutad auf Spaniſch: 
der Perterſilien⸗Wein, alfo nach feinem Blatt 
benennt, welches am mehreſten und tiefſten 
von alle Wein⸗Sorten ausgezackt iſt; die Trau⸗ 
be gleichet an Groͤſſe, Guͤte und Geſchmack dem 
ſchoͤn Edel, iſt aber lockerer von Beeren und 
wird (pater reif; trägt auch häufig, wenn der 
Gë alt ift, und ift in Sans: Souci befind« 
lich. 


14. Corinthen- Wein ohne Kerne mit weiſſen 
Beeren: ft eine lange, mittelmäßig große 
Traube, deren Beeren nicht ſehr Hein ater 

dicht 
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dicht zuſammen wachſen, wird erft im October 
reif, alsdann werden ſie hell und gelb; in 
Sang: Souci. Es giebt auch blaue und rothe 
Corinthen - Trauben. 


I$. La Muſcadine- Diamant, fendant blanc: Xft 
eine große, lange, mit großen, runden, weiß⸗ 
licht⸗gelben, nicht ſehr dicht wachſenden Bee⸗ 

ren verſehene weichſleiſchigte, febr faftige, aus⸗ 
nehmend ſuͤß und biſamiſch ſchmeckende, Flare 
haͤutige und faſt durchſichtige Traube; einige 

weiſſe Adern laufen die Beeren entlangs und 
umgeben dieſelben; wird im September reif. 


16. Die Fruh van der Lahn: Iſt eine in Sols 
land aus Kernen gezeugete große mit febr gro: 
ßen, runden, goldgelben, durch weiſſe Adern 

der Laͤnge nach beſtreifte Beeren verſehene 
Traube; ihre Haut iſt nicht ſo klar, als an der 
vorigten; dennoch aber von ſehr füßen biſami⸗ 
ſchen Geſchmack, nebſt etwas bruͤchigen Fleiſch; 
ſie wird oft zwiewaͤchſig, das iſt: ſie hat große 
und kleine Beeren zugleich; zu Sans Souci: 
befindlich. ' 


17. Le grand Provençal bátif: die große frühe 
Traube aus Provence: Iſt eine ſehr große, 
an 18 Zoll lange Traube, woran oben noch 
einige auswachſen, ſo daß ſie oben ſehr dick und 
unten ſpitz wird; der Stock tragt häufig, ift 
eine der ſchoͤnſten Herbſt⸗Trauben; ihre Bees 
ren find ziemlich groß, wie an der Chaffelas 
ben £3 blanc 


blanc gruͤnlicht⸗gelb und laͤnglicht, von ange 
nehmen Geſchmack, mit (efr ſaftigem Fleiſch; 
fie dauert aber nicht lange, hat eine feine und 
zarte Haut, wie der fruͤh Leipziger; die Bee⸗ 
ren platzen aber ſehr leicht, daher ſie auch bald 
faulen, wenn ſie nicht Luft haben; in Sans⸗ 
Souci befindlich. 


18: Le grand Provençal jaune: die gelbe dito: 
Iſt eine ſehr große, lange, wie vorige geſtal⸗ 
tete, dabey mit runden, fleiſchigten, gelben, 
gut reifenden Beeren verſehene Frucht; der 
Geſchmack iſt wie an den Chaſſelas blanc, 

nur faulen ſie leicht vom Kamm los, wenn die 
Naͤſſe oder ihr Schwitz nicht durch die Luft abs 
trocknen kann; wird im October reif. 


19. Le grand Provençal verd: der grime dito: 
Iſt von nemlicher Gröffe, Geſchmack und Güte, 

als vorhergehende; nur werden die Beeren 
nicht vollig fo groß, faulen auch leicht, und 
wenn ſie reif ſind, haben ſie elne gelbgruͤne 
Farbe, werden im October reif; heißt auch 
Pendoulau in Provence. "1 t 


20. Le Mufcat blanc, auch Frontignac genannt: 
Iſt eine ſchoͤne, lange, mit runden dicht an 
einander wachſenden Beeren verſehene Traube, 
daher ſie mit der Scheere locker gemacht wer⸗ 
den mëllen: wenn fie noch klein find; fie waͤchſt 
oben breit, wird etwas ſpaͤt reif; iſt aber gut 
aufzuheben, Wein davon zu machen, und pi 
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trocknen; hat einen ftarfen Bifam-Gefdymad, 
unb iſt fleiſchigt. Die Hollander nennen ihn 
Kartepifs. 


21, Le Mufcat jaune de Portugal: bie gelbe Pore 
tugieſiſche Mufcateller-Æraube: Iſt voriger 
gleich, wird aber längerer und lockerer von 
Beeren, welche an der Sonne braune Flecke 
bekommen; hat einen ſtarken Bifam - Ges 
ſchmack, iſt fleiſchigt, dauert lange, wird an⸗ 
ders faſt Bernſtein⸗gelb von Farbe; in Sans⸗ 
Souci, ruft 

22. Le Mufcat rouge: der rothe Mufcateller: 
Hat die Geſtalt wie vorerwaͤhnter, auſſer daß 
die Farbe truͤbroth, er (pater reif wird, nicht 
fo oͤhligt und ſtark biſamiſch ift; in Sans-Souci, 


23. Le Mufcat noir: der ſchwarze Mufcateller: 
Iſt kleiner als voriger von Trauben, traͤgt 
auch nicht ſo voll; ihr Saft und Geſchmack 
iſt aber feiner, als aller vorig gedachter, und 
nicht ſo fleiſchigt; die Beeren ſind ganz ſchwarz 
mit blauem Staub bedeckt; die Haut iſt auch 
zaͤrter; in Sans⸗Souci. 

24. Le Muſcat gris: der graue Mufcateller: 
Iſt roͤthlichter, brauner mit gruͤnvermiſchter 

Farbe, ſonſt von Geſtalt, Groffe und Gee 
ſchmack dem weiſſen Mufcateller oder Fron- 
tignac aͤhnlich; wird ſpaͤt reif und ſaulet leicht, 
weil die Beeren gerne zu platzen pflegen. 


ff. 25. Le 
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25. Le Mufeat d Alexandrie, de Fernfalem, 
pale musqué, Raiſin d Alugo: der Mufcatel- 
ler aus Alexandria, Jeruſalem, ꝛc. Iſt eine 
ſehr große, mit eyfoͤrmigen ſehr großen Bern⸗ 
ſtein⸗gelben und weiſſem Staub bedeckte Bee⸗ 
ren verſehene, ſchoͤne aber im Freyen ſchwer reif 
werdende, ſonſt vom Geſchmack koͤſtliche und 
hoch biſamiſche Traube; die Beer iſt fleiſchigt 
und folglich zu den Roſinen⸗Arten zu zaͤhlen; 

in Sans: Souci, 


26, La Damafiène rouge: die rothe von Da- 
mefco: Iſt der vorigen an Geſtalt und Groͤſſe 
gleich, auſſer daß dieſe Beeren blauroth ſind 

und keinen biſamiſchen Geſchmack haben; ihr 
Fleiſch iſt ſonſt ſehr ſaftig, aber doch eine 
Art Roſinen⸗Traube, wird drauſſen an einer 

warmen Lage noch eee ` reif; fie waͤchſt [os 
cker von Beeren; deshalben fie gut zum out, 
heben ift, muß aber recht reif werden, 


27. Weiſſer Ungariſcher: Iſt eine ziemlich lange 
Traube mit laͤnglichten graugetippelten Beeren; 
hat einen feinen oͤhlichten, febr fügen und fet- 
ten Geſchmack; die Beeren find gelblicht⸗ weiß; 

wird wohl reif und wachſen dicht an einander. 

28. Der Wein aus Smirna: Iſt vorigem faſt 
an Geſchmack und Gute gleich, aber doch zaͤr⸗ 
ter von Fleiſch, febr ſaftig, mit gröffern, langen, 

braungetippelten Beeren gleichfalls verſehen, 
und ſind ihre Trauben auch viel groͤſſer. 
H ~ 4 GO, Gro 
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29. Großer blauer Rhein⸗Wein von Franken⸗ 
dahl: Iſt eine ſehr große, dichte runde Bee⸗ 
ren habende, ſchwarzblaue, oben breit wer⸗ 
dende und voll tragende, angenehm ſuͤßſaftige 
und etwas fleiſchigte, an einer Wand gut reif 
werdende Traube; in Sang: Souci, 


30. Großer blauer von Boromeo, auf teutſch, 
Bocks⸗Horn genannt: Iſt voriger in allem 
gleich, bat aber große fángficbte Beeren und 
trägt der Stock voll, von febr ſuͤßen fleiſchig⸗ 
ten Saft und wird drauſſen an einem warmen 
Ort noch gut reif, hat auch einen ſtark blauen 
Staub. 


31. Die Malvafir - Traube: Iſt eine Traube 
mittler Groͤſſe von truͤb⸗rother Farbe, und eis 
nem feinen erhabenen etwas biſamiſchen Ge⸗ 
ſchmack; die Trauben ſind lang, der Stock 
träge ſtark, die Beeren groß, rund und ſehr 
ſaftig. A 

32. Weiſſer Malvaſir aus Champagne: Sit 
eine lange weißgelbe Beeren habende Traube, 
welche meiſt oft zwiewaͤchſig, das ift: kleine 

und große Beeren zugleich traͤgt; der Stock ift 
allezeit ſehr voll, und iſt dieſes eine koͤſtliche 
Traube von Geſchmack und vielen ſuͤßen Saft, 

— ^ Pünnet Haut und wird drauſſen noch gut reif; 
in Sans- Souci, 


33. Mal 
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33. Malvafir - Muſcateller: Iſt eine breite ziem⸗ 
lich große, mit laͤnglichten und dunfel- violet 
ten Beeren, mit blaͤulichem Staube bedeckte, 
beſonders füße, fette und biſamiſche koͤſtliche 
Traube von Geſchmack; wird gut reif und dau⸗ 
ert lange. 

34. Alicanten- Wein: Sind große ſchoͤne, etwas 
dichte, länglichte und blaurothe Beeren; auch 
von koͤſtlichen füßen wuͤrzhaften Geſchmack und 
vielen Saft; die Beeren ſind groß und dauern 
lange, reifen aber etwas ſchwer: in Italien 

werden fie Alabrogica Plinii genannt. 

35. Blauer fpater Ungariſcher: Iſt eine mittels 
mäßig große Traube von ſchwarzblauer Farbe, 
runden Beeren, mit blauem Staub bedeckt, kleb⸗ 
richt füßem Saft, und wird im October reif. 

36. Sevilliſcher langer Cibeben- Wein: Iſt eine 
lange große Traube mit 14 Zoll langen ſchma⸗ 
len, zarthaͤutigen, ſehr ſaftigen Beeren; ſie 
wird früh reif, ift febr ſuß von Geſchmack, 
dauert aber nicht gar lange. ' 

37. Sevilliſcher Rofinen Wein: Iſt febr groß 
von Trauben unb von 12 Zoll langen ganz 
ovalrunden, gelblicht mellen, febr ſaftigen, fleiz 
ſchigten, füßen, aber ſpaͤt reif werdenden Beeren; 

auch will der Stock hier zu Lande nicht haͤufig 
i fragen. X 

38. Lacryma Chrifti: Xft eine Traube vom fete 
orſpeyenden Berg Vefüv bey — 

i ant 
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ſtammend, allwo fie häufig und fo gar in den 
alten Schlacken von den Feuer⸗Laven macht, 
Es iſt eine mittelmaͤßig große ſchwarzblaue 
Traube mit länglichten nicht gar großen inwen⸗ 
dig einen roͤthlichen Saft habende, dabey og: 
nehmend füße und aromatiſch ſchmeckende Bees 


ren; traͤgt hier zu Lande nicht häufig, wird 


aber auch ſpaͤt reif. 


39. Portugieſiſcher Roſinen⸗Wein: Iſt die groͤßte 
von allen Trauben und wird ſo dick, daß man 


fie verduͤnnen muß; der Stock träge febr haͤu⸗ 
fig und find die Beeren laͤnglicht und gruͤnlicht⸗ 
weiß, auch an der Sonne gelblicht: im freyen 
hier zu Lande reifet ſie ſelten. 


40. Die grüne Malvaſer- Traube: Iſt eine ziem- 


lich große mit großen runden, ganz grünen 
und etwas gelblichten Beeren an der Sonnen⸗ 
Seite mit ſehr zarter Hant verſehene, ausneh⸗ 


mend ſuͤße und ſaftige, im October reif wer⸗ 
dende, aber nicht volltragenbe Traube; waͤchſt 


auch bey alten Stoͤcken nicht wohl aus, ſondern 


bringt viele kleine unreife Beeren mit hervor. 
41 


+ Der große ſchwarze Spaniſche oder Sz. Pe- 
ters- Traube: Es ift eine fehe große aber mit 
Neben ⸗Trauben und großen ganz runden und 


dunkelſchwarzen Beeren verſehene Traube; ihr 


Saft iſt ſehr koͤſtlich und etwas roͤthlicht; die 
Blaͤtter find febr zerkebbt; es werden aber die 
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42. Die große weiſſe Spaniſche: Iſt eine ſehr 
große breite mit großen laͤnglicht weiſſen gelben 
Beeren verſehene Traube; deren Fleiſch nicht 
fo derb, als an der Roſinen⸗Traube, und ha⸗ 
ben einen ſuͤßen Geſchmack, werden aber auch 
Dat reif; in Sans: Souci, 

43. Le Bourdelar; weiffe, roth und ſchwarz: Iſt 
eine große Trauben = Art mit großen runden 

Beeren; wenn ſie recht reif werden, iſt es eine 

gute Traube; ſonſten allezeit gut um Verjus 
zu Saucen davon zu machen. ‘ 


4. Le Sanmoirean von Languedoc: ft eine 
ziemlich große ſchwarze glatte Traube, mit mite 
telmaͤßig großen, dicht in einander wachſenden 
Beeren; der Stock traͤgt allezeit voll; der 
Saft iſt ſuͤß, etwas roͤthlicht und koͤſtlich; wird 
aber fpåt reif und halten fie fic) am längften 
von allen Trauben; in Sans: Souci, 
45, Le Frementea aus Provence: ff eine 
lange, ziemlich große, etwas truͤb⸗ hellrothfaͤr⸗ 
bige Traube, mit violett⸗weiſſem Staub be⸗ 
deckt, Tänglichter, nicht febr kleiner febr ſafti⸗ 
ger Beere, von gutem Geſchmack, füß und er 
haben; der Stock traͤgt voll; die Trauben 
werden aber (pat reif; in Gang: Souci, 
46. Spaniſcher rother Roſinen Wein: Iſt eine 
ſehr große volltragende Traube mit ovalrunden 
großen, braunrothen, blaulichem Staube be: 
deckten, an langen Stielen fepe locker am 
e an: 
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hangenden Beeren; werden hier aber ſelten, 
auch hinter Glas nicht wohl reif. 


47. Le Raiſin fuiffe; die Schweitzer⸗Traube von 
Languedoc: Hat geſcheckte Trauben bloß 
zum Anſehen; denn dieſe Beeren ſind weiß und 
ſchwarz geſcheckt, zuweilen ſind ſie ein viertel 
gefärbt, manchmal auch die halbe Traube weiß, 
die andere Haͤlfte ſchwarz, auch einige weiß 
und andere ſchwarz an nemlichen Stock. 

48. Le Fennetin oder Mufcat d' Orleans: Iſt 
eine weiſſe Traube von fefe ſuͤßem Geſchmack, 

und gleichet dem Melier ſtark. ? 
49. Le Piquant Paul: Iſt eine weiſſe, febr füße, 
auch Vogel: Schnabel genannte Traube; die 
Beere iſt groß, ſehr lang und auf beyden Sei⸗ 
ten zugeſpitzt; wird gut reif und iſt ſuͤß vom 
Geſchmack. re. 
50. Le Rognon de Coq: Hahnen⸗Kloten genannt: 
Iſt eine ſehr große lange Traube mit febr lang 
ſchmalen gekruͤmmten und zugeſpitzten fleiſchig⸗ 
ten gelben Beeren und wenigen Saft: der 
Stock träge febr voll, werden aber felten reif, 
koͤmmt aus Neapel, allwo fie Uva Corni- 
Cione genannt wird. d 
\$1, Le Maroquin, Barbarons, in Neapel Uva 
Pane genannt: Xft eine violettfaͤrbige, erſtau⸗ 
nend große Traube. Deren Beeren groß, rund 
und hart ſind, dabey iſt das Holz roͤthlicht und 

die Blätter roth geſtreiſt. | 
$^ Ga 
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52. Garidel, eine Griechiſche Traube: Iſt von 


mittelmäßiger Groͤſſe, dunkelrother Farbe, klei⸗ 


nen Koͤrnern und zaͤher Haut; bey gutem Wetz 
ter, wenn dieſe Trauben wohl reifen, geben 
ſie einen guten Wein; der Stock will aber an 
einer mittaͤgigen Mauer gepflanzt ſeyn. 

53. Perlen- Trauben, fo man in Provence Rin 

de Ponſo nennet: Iſt eine große, lange, mit 
mittelmäßig großen, runden, gruͤnlicht⸗weiſſen 

Beeren verſehene Traube; der Saft iſt ſuͤß⸗ 
lich⸗ſauer. Sie wird ſpaͤt reif. 

54. Rothe Warner⸗Trauben: die Beeren find 
groß und von roͤthlichter Farbe mit Staub be⸗ 
deckt; die Trauben ſind groß und der Stock 
traͤgt viel. Sie wird zu Ende Septembers 
reif, es iſt eine ſchoͤne Traube; Herr Warner 
Hat fie von Hamburg mit nach Engelland ges 
bracht. : 


bracht. | l 

56. Rothe Muſcatellen, von Alexandria, fo eis 
nige rothe Jeruſalem⸗Muſcateller nennen; 
diefe Traube wird nicht fo ſpaͤt reif, als ^ 
3 gelbe 
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gelbe dito ſub No. 25, und wird daher derz 
ſelben um Paris vorgezogen, woſelbſt ſie an 
einer guten Wand ſehr wohl reifet; die Bee⸗ 
ren ſind nicht voͤllig ſo groß, als an der gelben, 
fie haben aber gleiche Geſtalt und Güte. 


Weiſſer Morillon: Iſt eine Traube von 
mittelmaͤßiger Groͤſſe; die Beeren find faſt 
rund und wachſen dichte an einander; ihr 
Saft iſt wohlſchmeckend; die Haut aber iſt 
zaͤhe; De werden an einer Wand wohl reif. 
Unter No. 8. mit beruͤhrer. 


57. Weiſſer Anvernat: der Form nach iſt fie 

deer ſchwarzen Auvernat - Traube unter 7ter 

No. abgehandelt, gleich; ſie waͤchſt ſehr dicht 

und ift truͤblicht⸗weiſſer Farbe; der Saft iff 

nicht fo wohlſchmeckend, hergegen giebt fie ei⸗ 
nen guten Wein. 


$8. Die ſchiele Auvernat Traube: Iſt auch in 
etwas wie die vorige geformt, aber blos dun⸗ 

kel⸗ braun; die Beeren wachſen etwas lockerer, 
als an der vorigen, werden auch ehender reif; 
daher iſt es beſſer, dieſelbe in Weinberge zu 
fegen, | 


$9. Mufcateller-Cibeben: Dieſes iſt eine große 
laͤnglichte, ſpitzige Traube, deren Beeren feft 
und fleiſchigt ſind, und locker am Stiel wach⸗ 
` fen. Sie ift eine etwas (pace Frucht; im Sansa 
Souci Weinberg ift fie nur einmal und träge 
eo i M wenig; 
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wenig; ſonſt iſt fie (cbr biſamiſch und fein vom 
Geſchmack. À l 

60, Grüner Melier aus Frankreich: Bringt 
ziemlich große und viel Trauben hervor; fie 
werden etwas dicht von Beeren, und dieſe ſind 
laͤnglicht und zugeſpitzt, truͤb⸗gruͤnlicht⸗ weiſſer 
Farbe; es iſt ein ſaftiger Wein, aber in Sans⸗ 
Souci⸗Berg bekommt er ſelten einen ſuͤßen 
Geſchmack, und verdirbt oft, ehe er reif ift, 


61. Gruͤner Melier von Liſſabon: dieſe Traube 
iſt nicht ſo groß, wie auch die Beeren; ſie ſind 

aber auch zugeſpitzt, grasgruͤn, wenn ſie reif 
ſind, und haben braune Flecke; ſie gerathen 
beffer in Sans⸗Souci⸗Berg. 


62. Gelber Melier von Mallaga: Iſt der vori⸗ 
gen an Groͤſſe und Gewaͤchs auch an Geſchmack 
gleich, welcher füß und wuͤrzhaft iſt; allein ſei⸗ 
ne Beeren ſind gelb und hangen lockerer am 
Kamm, wie die vorige. ^. PT 


63, Griner Malvafir aus Spanien: Es ift eine 
koͤſtliche fife, ganz gelbe eiche rund⸗ 
beeerigte, mittelmaͤßig große, aber ſpaͤt reif 
werdende Traube. 
64. Großer vorher Spaniſcher Cibeben - Wein: 
Hat große und lange Trauben, ziemlich große 
Beeren, ift voller Saft, füf und zart; wird 
sd im Berge hinter Fenſtern noch ziemlich 
reif. 5 


NB. Es 
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NB. Ge giebt im hieſiger Koͤnigl. Weinberge 
noch vielerley Trauben, als: 


Barter weiſſer Cibeben-Wein aus Spanien; 


Gruͤner Ungariſcher ſpaͤter; 


Blauer Italiͤniſcher Roſinen⸗Wein mit bm 
gen Beeren; 


Rother zarter Cibeben- Wein aus paris 
Blauer aus Mallaga; 
Große rothe Rsſnen⸗Trauben aus Seville; 


Groſſer weiffer KE Cibeben - SCH aus 
Seville; = 


Gelber Malvafir aus Portugal; 
Großer ſchwarzer aus Mallaga; 
4 ‚Großer Josette eas der dem Dia- 
mant Wein an Geſchmack, Guͤte und 


Saft, auch an Farbe zu vergleichen iſt; nur 
find die Beeren langlicht; 


Schwarzer aus Languedoc, mit locker » 
genben ſehe ſußen und nicht ſehr großen 
Beeren, 
und dergleichen mehr, 9 9 alle ſpaͤt reifen 
oder ſelten zur e ee gelangen. 
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Von der Weinſtoͤcke Cultur. 
De ift fo mancherley, als es Lander giebt 
wo der Wein ſehr wohl waͤchſt. Denn an 
Orten, wo mager Land iſt, wird der Stock nicht 
alt; und hat man allezeit darauf zu ſehen, daß 
man zeitig genug Senker macht, um junge Stoͤ⸗ 
cke vorrathig zu haben, wo ein alter eingehen will, 
wie hier zu Lande geſchiehet; eins aber mare zur 
Verbeſſerung hieſiger Weinſtoͤcke in den gemeinen 
Weinbergen hoͤchſt noͤthig zu befolgen, und acht 
drauf zu haben; die Stoͤcke bleiben mit ihren 
Reben den Winter hindurch aufrechts ſtehen, wo⸗ 
bey ſie viel von aller abwechſelnden Luft und Froſt 
ausſtehen muͤſſen, und nicht allein viel Holz ver⸗ 
frieret, ſondern der Stock auch unten Schaden 
leidet. Dieſes ſollte man ſorgfaͤltig durch wenig 
brauchende Arbeit verhuͤten, und dennoch von 
großem Nutzen iſt; nemlich, man ſollte die Wein 
ſtoͤcke, wie fie im Reich thun, vor dem Winter 
ſaͤmtlich auf die Erde ausstrecken, welche durch 
g Kreutz geſtochene Stäbe in ihrer Lage erhal⸗ 
ten werden; ſolcher Art, wenn auch eines Fin⸗ 
gers dick Schnee faͤllt, ſolches Holz fur aller ſtar⸗ 
ken Kälte ſchuͤtzet, auch unter tiefen Schnee fie 
gar keinen Schaden leiden. Die Stoͤcke werden 
auch langer Kraft behalten, welche ihnen ſonſten, 
wenn fie der offenen Wittering ausgeſetzt find, 
entzogen wird; zweytens machen unſere Wein⸗ 
meiſters ihre Buͤgels, nemlich, die letztere Kraft, 
ſo ein alter Stock hergeben ſoll, hoch in der un ; 
1774 diefe 
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diefe Buͤgels koͤnnen auch an jungen Stocken, oh⸗ 
ne große Entkraͤftung der Haupt Pflanze großen 
Schaden zu bringen, bewirket werden, man nimmt 
eine ſtarke untere Rebe, bieget ſie, wie einen hal⸗ 
ben Zirkel in die Hoͤhe, und das Ende davon 
graͤbt man in die Erde ein, fo daß an 6 bis 8 Au⸗ 
gen aus der Erde kommen und die Erde den Dia⸗ 
meter dieſes halben Circuls vorſtellet; hieran wird 
man unglaublich groͤſſere Trauben und zu ihrer 
vollkommenen Reife erlangen; die Reben, fo 
Wurzeln ſchlagen ſollen, muͤſſen auch niemals zu 
tief eingelegt werden, denn 15 Schuh fief einge⸗ 
legt und obenher wohl geduͤnget mit verfaulten 
Miſt und guten Gaſſen⸗Koth, wird dem Stock 
ungemein wohl bekommen, lange dauern und in 
Kraft erhalten; denn liegen die Wurzeln zu tief, 
koͤnnen ſie von der Sonne nicht erwaͤrmet werden, 
welche ihuen doch fo noͤthig ift, und die Güte des 


Weines ungemein verbeſſert. 


In Oeſterreich und Ober⸗Ungarn beſchneiden 
fie die alten Stöcke allezeit auf einen halben Schuh 
hoch von der Erde, ſo daß in einigen Jahren, wo 
dieſer Abſchnitt alle Jahr auf gleicher Stelle vors 
genommen wird, letztlich es einen runden Kopf wie 
eine große Waffer: Rube macht, aus welchem als 
lezeit gung junge Reben ausſchießen; von bicfen 
laßen ſie drey der beſten ſtehen, ſchneiden ſie auf 
vier und einige auf ein Auge ab, und gewinnen 
viel und ſchoͤnen Wein, machen auch ehender Feis 
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ne junge Stöde, als bis bie alten ſchwaches Holz 
treiben und abnehmen wollen. 


Auf den großen Inſuln bey Venedig, nem⸗ 
lich auf Chioſa, habe ich eine ganz andere Art 
Behandelung von Weinſtoͤcken geſehen, welche 
den ſchoͤnſten reifen Mufcateller hervor gebracht 
haben, nemlich ihre Wein⸗Gartens dent oll 
flach ohne Hügel; in diefe legen fte erdurch 
oder in die Lange fo daß ſich ihre Linien allezeit 
vom Morgen gerade nach dem Abend zu kehren: 
alsdann ziehen fie ihren Wein wie an einem E fpa- 
lier, -fo von großen Pfälen und queruber ange⸗ 
bundenen Latten beſtehen; dieſes Efpalier ſtehet 
nicht aufrechts, ſondern lehnet ſich gegen Mittag 
ſo daß es mit der Erde einen Winkel von 60 Grad 
macht; an dieſes Efpalier binden fie ihren Wein, 
und legen ihn der Laͤnge nach an, daß es einer 

wohl bekleideten Wand aͤhnlich ſiehet; ſo wie nun 
die Trauben ſchwer werden, hangen ſie ſenkrecht 
gegen der Erde herunter, und ſind alſo den Son⸗ 
nen⸗Strahlen den ganzen Tag hindurch ausge 
ſetzt, welche ſie denn gehoͤrig verkocht und ſie zu 
ſolcher Reife bringet, daß ihr Wein mit den be⸗ 
ſten in Italien gewonnenen verglichen werden 
kann, ohnerachtet dieſe Inſul mitten im Meer 
liegt, und von den falten und mit See» Salz vet 
miſchten Winden vieles ausſteht. Es verdiente 
dieſe Art wohl nachgeahmet zu werden, indem ſie 
in einem Kuͤchen⸗Garten viele Dienſte thun wuͤr⸗ 
de; denn da fie dieſe Linien von ein éd 
-Q Y 
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alle 15 auch 20 Schuh von einander anlegen, fo 
haben ſie zwiſchen dieſen Linien das beſte Garten⸗ 
Gewächs das ganze Jahr hindurch, und hier zu 
Lande ware es auch ſehr dienlich, die kalten Wine 
de von dieſen Gewaͤchſen dadurch abzuhalten, forts 
derlich im Fruͤhjahrs⸗ und Herbſt⸗Zeiten. 


Zu Neapel iſt der Boden viel geſegneter; denn 
daſelbſt find ihre Weinſtoͤcke an hohen Pappel⸗ 
Baͤumen von 6o Fuß hoch und noch höher ange⸗ 
heftet, ſo hoch die Stoͤcke auch mit aufwachſen; 
die Baͤume ſtehen in Linien zwiſchen ihren Feldern 
an 30 Fuß von einander, werden alle drey Jahr 
von ihren ausgeſchoſſenen Reiſern abgeputzt, ſo 
daß ſie einen hohen Pfal vorſtellen, und zu glei⸗ 
cher Zeit werden auch nur ihre Weinſtoͤcke behau⸗ 
en, da ſie ihnen einjaͤhrige Reben von 16 bis 20 
Fuß lang laßen, von einem Baum zum andern 
haͤngen ſie ſolche Reben zuſammen, ſo daß es an⸗ 
genehm ins Auge fälle, und die Trauben von une 
ten bis oben an den Baum hinauf und von ei⸗ 
nem Baum zum andern voll haͤngen. In den 
Herrſchaftlichen und andern Weinbergen um 
den feuerſpeyenden Berg Veſuv, lagen fie ihre 
alte Stoͤcke an Pfaͤle gebunden bis 8 Schuh hoch 
wachſen, und alle 8 auch ro Fuß ins gebierte fte 
ben andere Stoͤcke, dieſer oben ausgeſchoſſene Res 
ben werden uͤber Kreutz von einem Stamm zum 
andern gezogen, da denn ihre Trauben herunter 
hängen. und eine ſchoͤne Augenweide und fo viel 
Bogen⸗Gaͤnge vorſtellen. Dieſe Stoͤcke ſonder⸗ 
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fid) von den Lacryma Chrifti und Mufcateller 
wachſen auch febr wohl in ber alten und oben auf 
etwas muͤrbe gewordenen Feuer⸗Lava, welches 
der eg eee Berges iſt, und durch 
die Witterung ſeine Stein⸗Haͤrte verlohren hat. 
Dieſer erſt gedachte Wein waͤchſt und geraͤth auch 
an keinem Orte ſo gut, als hier. à 
In Sclavonien, Dalmatien und andern Gee 
buͤrgen in Italien legen fie ihre Stoͤcke auch an 
die hoͤchſte Berge an, aber allezeit gegen den Mits 
tag gekehrt; hier brechen ſie aus einer Grube von 
Fuß tief und 4 Fuß breit alle die Steine, welche 
fie durch Schieß Pulver oder Brecheiſen in Seis 
cken brechen, und legen ſie zu einer trockenen Mauer 
mit Erde mellirt an; 8 bis 10 Fuß davon ma⸗ 
chen fie desgleichen und fo den ganzen Berg Mm: 
auf; in dieſe mit guter Erde ausgefuͤllte Gruben 
legen ſie ihre Wein⸗Reben 3 Fuß von einander 
und ſo eben tief ſchreg ein; dieſes machen ſo viele 
Treppen⸗artige Berge, und geben ein unvergleichli⸗ 
ches Anſehen. Da auch dieſe Terraſſen ſo hori⸗ 
Jzontal, mie möglich angelegt werden, fo fangen fie 
alles Regen⸗Waſſer auf, und das uͤberfluͤßige 
Waſſer wiſſen fie durch beſondere Gänge abzulei⸗ 
ten, daß es ihrer Arbeit kein Schaden zufügr. 
Mehrere umftändliche Nachrichten, wie die 
Weinberge in Italien und otras ns 
und behandelt werden, findet man in des beruhme 
ten Hrn. Philipp Müllers Gartner: Lexicon 
und koͤnnen uns alle diefe Behandelungen zu un⸗ 
i d fern 


fern Clima nicht viel helfen; wir wollen alfo nue 
das beruͤhren, was zu dem Weinbau in unſern 
Gaͤrten am dienlichſten iſt. 1 


Die Fortpflanzung der Weinſtoͤcke iff ga 
leicht; entweder legt man gute Reben in runde 
ein Fuß im Durchſchnitt habende mit guter Erde 

angefuͤllten Körbe, ein, und gräbt den Korb bey 
dem alten Stock in die Erde; dieſe Ableger koͤn⸗ 
neu weit verſandt werden, und mit ihren Koͤrben 
in die Erde gepflanzt, den Korb mit der Spade 
einigemal durchſtochen und das Loch angefullt: 
oder man nimmt ſolche Ableger, ohne aber daß 
ihre Wurzeln trocken werden, und legt fie 15 Fuß 
tief und ſo lang ſie ſind, in die Erde, ſo daß nur 
ein gutes Auge mit der Erde gleich hervor ragez 
und endlich gebraucht man das Schnitt⸗ Holz, 
welches der unterſte Theil einer jährigen Rebe, fo 
4, 5 bis 6 Augen, darnach ſie ſtark iſt, lang 
ſeyn kann, und am unterſten Ende läßt man ein 
Gelenke vom alten zweyjaͤhrigen Reb: Holz dran; 
ſchneidet ſolches am Ende glatt herum ab; leget 
ſaͤmtliches Schnitt⸗Holz, wenn man den Wein 
früh ſchneidet, in etwas trockene Erde bis an das 
oberſte Auge ein, bis zur Pflanz⸗Zeit, welches 
im April am beſten geſchiehet; ehe ſie eingelegt 
werden, ſoll man ihre unterſte Enden einen halben 
Tag lang im Waſſer ſetzen, und alsdann in gutes 
friſches Erdreich 12 Fuß tief einlegen, fo, daß dos 
oberſte Ende ſchreg nach der Mauer, oder feinen 
Stand heraus laufen moͤge, gleichfalls ſo, daß 
Sy, nur 
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nur ein Auge hervor raget, welches auch noch j 


mit etwas Erde bedeckt werden kann, die Yus- 
trocknung zu verhindern. | 

an Wäre es ein tiefer feucht liegender Boden, fo 
koͤnnte unter der Erde, worauf der Weinſtock an⸗ 
zulegen ift, Kalch⸗ Schutt unterbracht werden, 
welches gute Dienſte thut; ſolche Stoͤcke vom 
Schnitt⸗Holz, ſo auf die Stelle, wo ſie bleiben 
oe gelegt werden, wachſen ausnehmend gut 
ort. 


Den erſten Sommer laͤßt man nur den beſten 
Schoß fortwachſen und nimmt alle andre weg: 
das Jahr drauf ſehneidet man dieſen Schoß bis 
auf zwey Augen, fo nur bleiben ſollen, über der 
Erde weg; aus dieſen zwey Augen laͤßt man gleich⸗ 
falls nur zwey Schoͤſſe wachſen und thut die an⸗ 
dern weg; bindet ſie an, und im July ſtutzet man 
ſie auf 8 Augen ab, da man ſie vorhero nach gera⸗ 
de von ihren unterſten Geitz oder den Schoͤſſen, ſo 
neben den Knoſpen und Blättern hervor wachſen, 
geſaubert hat, mit der Vorſicht, daß man nie⸗ 
mals ein Blatt neben der Knopfe abnimmt; denn 
dieſe ſind zu vollkommener Auswachſung der Kno⸗ 
pfen hoͤchſt noͤthig; noch den Geitz zu oberſt weg⸗ 
nehmen, ſondern allezeit zwey ſtehen laßen, da⸗ 
mit der Wachsthum dadurch fortgehe, und nicht 
zuruͤck gehalten werde, ſo daß er durch die Kno⸗ 
pfen zum groͤßten Schaden der Rebe auszutreiben 
dadurch verhindert werde; dieſer oberſte Geis 
kann wiederum, wenn er fortgewachſen iſt, auf 
un ein 


ein Auge und wieder auf einen Trieb oder Geis 
abgeftuge werden, und ſolcher Art werben (id) die 
Reben erſtarken und den Grund zu einem geſun⸗ 
den und vollkommenen Stock geben. 4 


Das dritte Jahr werden an jeden diefer Haupt⸗ 
Reben drey Augen gelaßen und wie erwehnet, be⸗ 
handelt. 


Iſt der Stock vollkommen ausgewachſen, fo 
läßt man der End⸗Rebe 4 Augen, da die andern 
zu beyden Seiten an 12 Fuß von einander auf 
zwey und drey Augen eingeſtutzt werden. Man 
kann die Trag⸗Knopfen daran unterſcheiden, daß 
ſie wie doppelt gegen die andern ausſehen, und 
darnach ſoll man um viel Trauben zu haben, und 
nachdem der Stock lebhaft genug iſt, ſein Abſe⸗ 
hen richten, ihm nach Proportion ſo viel als noͤ⸗ 
thig ſind, zu laßen, und darnach richtet ſich auch 
zu Zeiten, der lange und kurze Schnitt der Reben. 

Der letzte Weiden⸗Band ſoll allezeit dichte 
unter das letzte Auge angebracht werden, damit, 
wenn er zu weit davon ſeyn ſollte, die Rebe mit 
ihren ſchweren auswachſenden Reben nicht herun⸗ 
ter breche. i 


Im Monat May foll man die Weinſtoͤcke 
fleißig durchgehen und ihnen alle ſchwache aus⸗ 
getriebene Reben, zumal woran ſich keine Trauben 
zeigen, abnehmen, und die ſtarken anbinden; 
folgends drauf, wenn ſich die Trauben gebildet 
und abgebluͤhet haben, kann man die Reben übers 

vierte 
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vierte Auge der letzten Traube abbrechen, unb bie 
oberſten Schoͤſſe neben den Knopfen laßen, da⸗ 
mit die Rebe fortwachſen moͤge; die unterſten 
aber werden allezeit weggenommen; ſonderlich 
aber ſoll man an einer ſolchen ſtarken Rebe kein 
Blatt, nemlich ein ſolches, ſo neben einer Kno⸗ 
pfe und unmittelbar aus der Haupt⸗Rebe ent: 
ſproſſen ift, bevor es völlig ausgewachſen ijt, und 
die Knopfe fid) völlig gebildet hat, wegnehmen; 
es iſt allemal ſchaͤdlich; wie wohl Sr. Majeftät 
unfer allergnaͤdigſter König dieſelben fchon im Yus 
ny von den Trauben wollen weggeſchnitten wiſſen, 
da muß ich denn daſſelbe eines großen Thalers 
groß ſtehen laßen und übrigens wegſchneiden; es 
hat den Trauben auch noch nichts geſchadet, fie 
werden dadurch fruͤh an der Sonne gewoͤhnet und 
ihre waͤſſerichten Theile werden von fruͤh an beffer 
verkocht. : 


Dass etwas frühe Einſtutzen der Reben, vers 
ſtehet ſich von ſolchen, die Trauben haben; denn 
ſeolche follten den Winter oder Fruͤhjahr drauf nur 
auf zwey Augen oder ganz weggeſchnitten werden: 
diejenigen aber, ſo keine Trauben haben, und kuͤnf⸗ 
tig darzu auf 4 und mehr Augen geſchnitten wer⸗ 
den ſollen, muß man erſt in der Mitte July ein⸗ 
ſtutzen, und ihnen nur vorhero die unterſten Geitz⸗ 
Triebe nachgerade wegnehmen. Die Länge die⸗ 
ſer Reben bis wo ſie abgeſtußt werden, ſoll nicht 
unter 5 Schuh ſeyn. 


Im 
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Im Sommer ſoll man an jedem Stock 6 Nee 
ben für kunftiges Jahr zum tragen, nebſt denen, 
ſo bereits Trauben haben, laßen; alles andere 
foll man wegnehmen; aber hauptſuͤchlich auch 
darnach ſehen, daß man untenher allezeit junges 
Reb⸗ Holz lage, damit der Stock überall wohl 
bekleidet ſey und man ſich dieſer Reben in der Fol⸗ 
ge bedienen koͤnne, entweder ſie in die Hoͤhe zu 
ziehen, oder Ableger daraus zu machen; dieſe zu 
verpflanzen, foll man niemals uber ein Jahr lang 
am Stock laßen, es ſey denn das Efpalier zu be⸗ 
kleiden, oder alte Stöcke zu verzuͤngern. 

Bey dem Beſchneiden großer Stoͤcke hat man 
zwo Abſichten in acht zu nehmen, erſtlich nach 
Hrn. de la Quintinie auf das Vermoͤgen des gan⸗ 
zen Stockes, und zweytens auf jeder Rebe, ſo 
beſchnitten werden foll, Stärke und Beſchaffen⸗ 
Heit auch deren Trag⸗Knopfen zu ſehen. 
Die Zeit, wenn dieſes verrichtet wird, iſt im 

februar und März, und ſonderlich wenn man 
andere Eſpalier-Baͤume beſchneidet; ſpaͤter aber 
follte es nicht wegen des ſtarken Ausfließens des 
Safts durch die friſche Wunde vorgenommen 
werden. T 1 : | dr t TESCH 

Erſtlich in Betrachtung ihrer Lebhaftigkeit 
ſoll man ſolchen ſtark treibenden Stoͤcken, viele 
Ausläufer, das ift, zu vier und mehr Augen bes 
ſchnittener Reben laßen; ſich nach ihrem Alter 
richten, wie viel fie nöchig haben, und daß fie das 
bey uberhaupt keine Verwirrung machen. 

; Zwey⸗ 
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Zbweytens in Betracht der gehörigen Staͤrke 
jeder Rebe; wenn ſie zu beſchneiden ſey, ſo ſind 
es die an den bequemlichſten Oertern hervorge⸗ 
wachſene ſtaͤrkeſte Reben; denn alles ſchwache 
Reb: Holz, fo im Sommer nicht weggenommen 
worden, ſoll man jetzt abnehmen. Die beyzube⸗ 
haltene gute ſtarke Reben werden auf 4 Augen, 
nemlich don da an, wo die Rebe voriges Frühjahr 
hervorgeſchoſſen, abgeſchnitten; es fey denn, man 
wolle den Stock ſehr hoch ziehen, und daß er die⸗ 
ſe Hoͤhe bald erreichen ſollte; alsdann kann man 
ſie noch ein⸗ oder zweymal ſo lang laßen, wenn 
es ſtarke Reben ſind. | 


Der Abſchuitt geſchiehet kurz über das Au⸗ 
ge, und ſo daß die hoͤheſte Kante Abers Auge 
zu ſtehen komme, damit der ausfließende Saft 
nicht über das Auge, ſondern auf der andern 
Seite ablaufen moͤge. Jedes Auge der vier ge⸗ 
laßenen treibt eine Rebe, und meiſtens zwo 
Trauben an jeder hervor, wenn ſonſt der Stock 
guter Art und geſund iſt. Dieſes alles wohl in 
acht genommen, wird einen jeden ſeine Wahl be⸗ 
ſtimmen, welches weggeſchnitten oder bleiben ſoll: 
uͤberhaupt verſtehet ſich dieſes Beſchneiden nur 
von den Efpaliers. 


Man ſoll auch uͤberhaupt keine Rebe fuͤr gut 
erkennen, die nicht ſtark genug, und immediate 
aus einer Haupt⸗Rebe der alten, grade als ein 
einjaͤhriger Trieb hervor gewachſen, fie en 
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hauptſaͤchlich beyzubehalten und auf drey Augen 
zu beſchneiden; dagegen man die anderer Arten 
ausgewachſene auf zwey und ein Auge nach weg⸗ 
ſchneidet und ſich zu einer jeden Platz genug finde, 
das Austreibende anzuheften, ohne den Trauben 
und andern Haupt⸗Reben die Luft zu benehmen. 

Aus einem jährigen Oberſchnitt von vier Aus 
gen ſollten alſo wieder vier Haupt⸗Reben hervor 
wachſen; von dieſen laßt. man beym Wintera 
Schnitt den ſtaͤrkeſten auf vier Augen zum Fuͤh⸗ 
rer oder Leit- Neben ſtehen, und unter biefen era 
waͤhlet man noch eine Rehe von nemlichem Triebe, 
und ſchneidet ſie auf zwey Augen ab, welches man 
denn einen Haacken nennet; dieſer ſoll zwo Reben 
ſchießen, von welchen man den beſten erwaͤhlen 
kann, wenn die Haupt ⸗ Rebe herunter geſetzt 
werden ſollte. "n eee nl 


In trockenem und leichtem Erdreich ware es 
nicht ſchaͤdlich, die Stoͤcke im Sommer einigemal 
zu begießen; es wird dieſes ihre Trauben⸗Beeren 
vergroͤſſern: auch fo man die Mufcateller-Traus 
ben im waͤhrenden bluͤhen mit Waſſer benetzet, 
wird man ſie verduͤnnen, daß ſich die Beeren nicht 
ſo ſehr preſſen koͤnnen, und faulen; ſonſten muß 
man ſie, gleich nach ihrer Bluͤthe etwas mit der 
Scheere ausputzen, und mit andere ſehr dicht 
wachſende Arten eben ſo verfahren; ſehr lang 
wachſenden aber unten die Spitze benehmen, wel⸗ 
che doch niemals ſo gut reif als das obere Theil wird. 


Der 


Der Weinſtoͤcke betes Erdreich iſt ein mit 
wohlverfaultem Pferde ⸗Miſt wohl durchgearbeite⸗ 
tes fettes leimigtes Garten⸗Erdreich, worinnen 
alles gut geraͤth; die Farbe mag ſeyn, wie fie 

will; denn ſie wachſen ſehr wohl in einem ganz 
rothen Leimen, weiſſen mergelichten ſo wohl, als 
im ſteinigten, guten ſchwarzen und ſandigen Boden. 


Man kann die Weintrauben aufgehaͤngt in 
einem trocknen, mit altem Weine angefüllten Sek 
ler, wie auch auf Stroh gelegt ſehr wohl aufbehal⸗ 
ten; ferner jede Traube, wenn ſie recht abgetrock⸗ 
net, in einen pappiernen Beutel gethan, feſt zu 
gedrehet und neben einander in eine temperirte 
Kammer auf Heu oder Stroh gelegt, oder bloß 
aufgehaͤnkt; ſo hat man lange Zeit Weintrauben 
zu eſſen; wie man denn dieſelbe in Italien in Fel⸗ 
ſen ausgehauene trockene Keller bis Pfingſten 
auch wohl conſerviret, d er 
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Ni Regiſter enthält 730 verſchiedene Sorten 
Obſt, nach alphabetiſcher Ordnung, mit der 
Nummer, auf welcher Pagina ſolche nachzuſchlagen. 
Da aber verſchiedene Fruͤchte mehr als einen Nahmen 


fuhren, die fid) in der Beſchreibung jeder Sorte zus 


ſammen finden; ſo habe dieſes der Leichtigkeit halber 
ausführlich regiſtriret, damit man die verſchiedene Gove 
ten unter welchem Nahmen ſie einem bekannt ſind, deſto 
leichter finden koͤnne. 


Ich habe mich bey den Limonen że. Staliänifchen 
Orangerie - Früchten der Lateiniſchen fo wie bey den 
aus Frankreich herſtammenden, der Framzoͤſiſchen Nah⸗ 
men bedienet, weil ſolche ſchon unter ſelbigen bekannt 
ſind, und laßen ſich ſolche von den teutſchen Sorten 
Obſtes unter teutſchen Benennungen am beſten unter⸗ 
Fa Dieſe Sorten find nach ihrem Summari⸗ 
chen Inhalt, folgende: 


5 Sort. 


Adami Pomum 3 Sort. Limas z 2 
Abricoſen⸗ At 2 Limonen e 35 e 
Aepfel 7 „ 71 2 |Lumien BUS * 
Aurantiis + 22 2 Mandeln Tori tA 
Birnen ũ⸗ "gon e nuch 7 2 4 
Citreis + „ 5 2 Paradies-Apfel I 2 
Erdbeeren 4 9 2 Stachelbeeren 9 ^ 
Feigen ⸗ 2 923 „ Pfirſichen Ss 72 e 
Dimbeeren = 4 2 Pflaumen „ 82 2 
Johannisbeeren 12 = Quitten 2 6 7% 
iih ` zs 51 2 Weintrauben 105 ^ : 
40I a 329 7 
401 2 
Total: 730 Sort. 
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A. | Pag. 
A : Pag. Apfel: Courpendu, gros, 
dami Pomum 19 gris 2 67 
a 2 Commune 2 2 rouge 69 
e e foetidum 20 Druë pearmain 
Amygdalus der Mandel⸗ d'Angleterre 71 
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N 


Baum 38] z -Fenouillet gris 62 
Abricoſe: die fruͤhe 390 58, 4 | rouge # 
„große gemeine 21 z 2 blanc e 
o ‘2 wife ^| 2 Francatu 69 
von Angoumois - os Faros z 
4 Algieriſche ab sg E ruſalem 71 
„ Tuͤrkiſche 40 2  Nötre-Dame Gr 
2 Bredaiſche ⸗⸗Couſſinotte 63 
„ Orangen ^| 2 . pafe pomme 
H „kleine z blanche 61 
2 geſcheckte cl 2 „ rouge 60 
„von Rany ^| = ‘pomme figue 62 
Armeniaca arbor, Abri⸗ d paffe pomme _ 
coſen⸗ Baum = 39 "^ d'Automne 2 
'epfdzSBaum ¢ 4 Gol z paffe Rofe platte 69 
Apfel: Anies 2 62] 2 générale 62 
¢ Apis noir, der die Neige 63 
ſchwarze 66 2 Pigeonnet 
2 Borſtorfer 65 2 Poftophe d'été 64 
„ Calville d'été. orl 2 Drap d'or 66 
Z „ ronge- sl d' Apis 4 
2 2 blanche64| - noir P 
A 2 rouge d’Au- „ non pareille 67 
tomne ^| 2 poire 68 
2  Carméliter-Rei- | d' Aſtracan e 
nette 63| blanche fuiffe * 
„ Chataigner Gol d' Etoile 69 
D e  musqué 70 


Apfel: 


Apfel: haut-bonté 6% Aurantium dulci medulla 


^ de glace 7 26 
de Pin el z.ficciore medulla z. 
a de belle fille 2| e femine carens = 
de fouaile, el 2 Limonis effigie 27 
de Croquet | criſpo folio G 
petit bon el e flore duplici 3 
de Bondy 7x, > ftellarum 28 
2 - pearmaind’ été 63| .4 Rofeum A 
2 „Winter 2| Virgatum = 
„ Peppin Gold 65) Striatum 29 
e Silver 66| 2 Foetiferum, a 
2 e Aromatic | 2 Hermaphroditum 2 
2 z ‘Holland 2| = Callofum multi- 
z „ Kentish + forme 30 
z e Spencers ei Citratum v2 
= 2 Stone =| 2 Diftortum D 
P „ Oaken sl =. Sinenfe, Olyffip- 
e Violette ponenfe 3E 
e Poftophed'hyver69| ^ Indicum z 
2 Rambour franc 61|. 4 Sinenfe parvum 32 
z 2 blanc 2| = dulci cortice 33 
A „ rouge 2| 2 Maximum en 
5 =  dhyveróg| + Bizartinum 34 
Z Renette, jaune 63 : 
z des Carmes 7 B. 
2 2 franche 64 à 
2? 2 geile 65 |Birn Baum 115 
D rouge A was Aurate > 116 
a 2? verte „ „ Amire Jannet + 
2 = grife de „ d'Ambre .'. (117 
Champagne ⸗ = Amiré roux 118 
2 „ blanche „„ Archiduc d'été 2 
z d' or 2| 2 Ambrette dété 121 
# Royale d’Angle- A e d'hyver 133 
terre 2 Amadotte: 131 
Aurantium acri medulla zap) = Amboife 124 
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Birn: la madonne 
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Angelique de 
Bourdeaux 137 
Ste. Auguſtine 138 
Bourdon musqué 
115 
Blanquet gros 117 
2 „musqué 7 
# a longue 
queué 
Belliffime I17 
beau préfent 118 
Bergamotte d'été 119 
2 d'Automne 124 
. fuiffe | e 
d'Angleterre 
127 
e Cadette 128 
de Soulcurs 


118 
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134 
e Bugi de På- 


que . 137 

2 d' Hollande 
138 
Beuré rouge 124 
EI gris 2 

„ yerd. ,..:7 

2 blanc d'Au- 
tomne 125 
„ d'hyver 140 
d' Angleterre 
122 

Bezi de Montigni 
— 126 
2. dela Motte 127 
2 dheri 128 


deQueffois 1333 
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KKK WWW 


Bezi de Chau- 
montel 135 
Belliſlime d'Au- 


tomne 128 
bon ‘Chrétien 
d' été 121 
2 musqué 122 
e d'Efpagne 129 
2 doré 139 
2^ d'hyver 136 
2, d'Efpagne 
d'hyver 4 
bonne Ente 125 
Bouvar I3I 
2 . musqué 140 
Bujalcef 132 
Bugiarda 122 
de Buchet 123 
de Chio 115 
Citron des Car- 
mes 116 
poa 125 
4 musqué 138 
Caffolette 120 
Caillot Rofat 123 
Carlisle 125 
Catillac 140 
Certeau 141 
chair à Dame 120 
champ riche 
d' Italie 129 
Chambrette 132 
Chaſſerie 133 
Crapaudine 12T 
Craſſane 130 


- panachée 7 


Cuiſſe Madame 117 


Birn: 


Birn: Cramoifine 
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e d hyver 132 
fleur de Guignes 119 


Friolet 120 
Foreft | 121 
Fondante mus- 
quée 122 
Fontarabie 141 
Franchipane 125 
2 a 128 
St. François 138 
Franc Réal 39 
grife bonne 121 
St. Germain 135 
glace 132 
Gracioli 121 
Hativau 116 


2 à troche 7 
„ blanche 7 


Jaloufie 128 
de Jardin 133 
Jargonelle ' 118 
St, Jean 116 
Jenart 149 
Impériale 138 


\ 
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Colmar 135 
Dauphine 128 
Dagobert 141 
Demoifelle 127 
Donville 140 
Deux têtes 116 
Double fleur 140 
Doyenné 125 

Doyenné gris 12 
d'Efpagne 118 
Eſpine Rote 119 
& d'été 122 
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126 Birn: Ifembert 


Mouille Bouchie 


Mufette d’au- 


tomne - 130 
Mufe dete 125 
Mouille bouche 

gros 124 
Mes fleuri 131 

Lion 141 

- à longue 

>; queuë 131 

2 allemand 137 

# petit 115 

2 à longue 

queué a 

4. fond 7 

e baftard 2 

z Robert 117 

^ d'Aoüt 120 

Birn 


124 
Lanſac 128 
Louiſe bonne 130 
de Livre 140 
Madeleine 116 
Mandieu 122 
Madeleine 123 
Manfuette 133 
Martin Sire 134 

z mee sins? 

Manne 135 
St, Martial 137 
Meſſire Jean 127 
Marquiſe 129 
Merveille d'hyver 

131 
Saint Michel 125 
Milan d'été 116 
mon Dieu 126 
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Birn: Milan de Beurière Birn: de Rofe 126 
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Royale d'été 120 


de Neige 125 - d hyver 134 


de Naples 137 = Rude épée 121 
Oignonnet 118! > ſept en gueule 115 
Orange musquée* | 2 Suprême 118 
rouge 119| St. Samfon 2 
= verte 123| 2 fans peau 119 
NW d 125 2 Salviati; 2 
l'Orange musq. 139; = Sanguinolle 121 
2 commune + 2 Sapin 127 
^ Royale 4 » Saffran d’hyver 139 
„ musquée z | St. Michel 125 
4 Tulippée 2 | = Solitaire 133 
e d'hyver 136} 2 2 2 122 
„ die St. Lo 139 Spina Carpi 134 
„ musquée = | 2 Sucré verd 127 
Figue II$) > 4 4 139 
Perdreaumusqué2 | Suerin noir e 
d' Averat 120| 2 de Tonneau 135 
parfum.d'Aoüt r21| 2  Vitrier 120 
Paftorale . 130| Valencia 125 
parfum d’hyver 140, 7 verte longue 126 
de Prince 123 - panachée - 
petit Oing ail de Vigne 127 
de Provence 140 2 Virgoulé 132 
à la Reine 117| 2 Vermillon 128 


Rouffelet gros. 121 
= petit E x 
„ dhyver 136 c ! 
^ hart gë, Cerafus,der Kirſchbaum 43 
# WP Anjou 131) mit gefillter Blithe 49 


Romeville 134 Citreum Malum Vulg. 3 
Rouffeline 129 2 a belluatum 4 
Robine 120 2 2 cucurbitatum- ? 
Roi d'été 7 A 2 dulci medulla 4 


de Rofe 119| # "e multiforme 4 
Citri- 


Citri- Baume 


Cydonia, der Quitten⸗ 
Baum 

Cultur der Orangen- 
Baͤume 


der Abricoſen⸗ 
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Erdbeeren, gemeine wilde 577 
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39 
der Kirſch⸗Baͤume 49 
der Feigen ⸗ 55 
der Erdbeeren 58 
der Stachelbeeren 59 
der Aepfel⸗Bäume 71 
der Mifpel Baume 75 
der Pfirſichen 90 
der Pflaumen 112 
der Birnen 142 
der Johannisbee⸗ 
150 
der Himbeeren 152] 
der Weinſtocke 170 


E. 


weiſſe a 
Virginiſche braune 2 
e große ⸗ 
große von Chili ⸗ 
größte runde von 
Carolina 
Virginiſche 
knopſigte 
immertragende 
weißlicht⸗gruͤne 


ANS 
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1 Ficus, der Feigenbaum 53 
Sa: : kleine fruͤhe gelbe ⸗ 
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lange violette 
Angelique 
violette von Maltha 
lange weiſſe von 
Alexandria 


r2 
zZ 
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53 


e Smirnifche runde 
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weiſſe = 
kleine gelbe von 

Marſeille 2 
Fico trojana von 

Neapel, oder 54 
gelblicht⸗gruͤne und 


rothe 
weiß gereife Me. 


let 
Smirnifhe donde: 
grüne 
la noire große lange 
von Valencia 
Molingana 
violette von Portugal = 
Roſen von Seville = 
Tuͤrkiſche große weiſſe⸗ 
ſchwarze von Liffabon 2 
Medotte 55 
Bourgaſſotte e 
braunrothe aus 
Italien e 
ſehr lange braunro⸗ 
the aus Smirna 7 
dunkelgruͤne aus der 
Barbarey 2 
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Fragaria, die Erdbeere 57 
N 4 


G. 


Groffularia, der Stage 
brecz Strauch 


Griottes- Kirſchen 
Guignes- = Ki’ ſchen 


H. 


Himbeeren, gemeine rothe 
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gemeine wife 7 


152 
ſpaͤte rothe 


Stacheln 
I. 


Johannisbeeren: gemeine 
rothe 14 


große teutſche T e 


große teutſche weiffe 2 
Fleiſch farbige "s 
mit Stachelbeer⸗ 
Blaͤttern 
kleine wilde 
ſchwarze 
mit gelbgeſtreiften 
Blaͤttern 
mit gruͤn⸗ und weiß 
licht geſtreift 
weiſſe mit geſtreiften 
Blättern 150 
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noch Zug, len 


Americaniſche 
ſchwarze 


44 
45 


gelbe oder weiſſe ⸗ 
ohne Z 
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pm frühe Way 43 


DC? May: oder 


Heryogin a 
Prager Mufcatel- 
ler 2 
Pfaͤlzer 
kleine Montmo. i 
renci 2 
große dito 2 
Troſch $ 
große Glas: oder 
olger 45 
Volger glimmer 2 
en Mond = 
E 4 Wagenz 
2 Roſenoble a 
A Schimmel- 
penning ` 2 
2 Swolfe e 
neue Royal 4 
Agath 4 


Amber⸗ oder Schwe 
fel 46 


weiche ſchwarze 
Spaniſche ze 
gelbrofhe weiche 
Spaniſche 2 
harte ſchwarze 
Spaniſche oder 
Punt-Kers 2 
harte bunte Biga- 
reau ; E 
Ruanſche 47 
rothe harte Spani⸗ 
(be oder Gottorfer⸗ 
Kirſchen: 


Kirſchen: Pearl 47 Li 
« Brüflelfehe roche 2 
A geg 2 
„Prinze A 
„ Dr ie braune 2 
4 Leopoldus 2 
große ſuͤße Amarell 2 

van der Natt 
kleine e 
2 „ große doppelte z 
e {pate Prager 48 
z lange Velfer P 
2 Pieterfons 2 
e Spanifche Weichſel⸗ 
= füfe Morell- Kers 7 
2 Cölfnifche 7 
„ Amarell gemeine 2 
z frübe MayAmarellz | 
„doppelte Amarell 2 
c MD 
„Morell hon Vue 
2 Royale oder blaue 
Morell 2 
o Allerheiligen 2 
L. 

Lima dulcis 22 
4 acris A 
- Romana 
- Citrata oblonga - | 

= rotunda. — 

gio Amalphitanus 7 
a Rio 8 
a Barben 14 
^ Vulgaris 5 

N 5 


imi 


EI 


on Gronn 14 
Scaber S 
- alterum in- 
^^ cludens 1 
4. fecunda no- 
tæ 
- Therefiano - 


- .* Silveftris 16 
- Cajetanus 7 
- Genuenfe 6 
- dulci medulla 9 
“ > Olyflippo- 

: nenfe Io 
«  Liguriz 6 
- incomparabilis 9 
- Imperialis - 
- Lauræ 8 
Chalcedonicus 17 
- Ligurius 1g 


2 


Ponzinus rubens 17 
Pufillus Calaber 7 
Pyri effigie 10 
Perettaconfimilis 11 
Pfeudo Citratus 16 
Ponzinus Ligufti- 

cus " 
Rofolinus 13 
Racemofus 12 
Ponzinus Romæ 17 
Spatafora Rhegi- 
nus 
Sponginus Cala- 
briæ : 
San&i Remi 
Striatus 
Vulgatior 12 


IX 
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Limon Striatus Amal- ` Pfirſichen: Beterave 89 


phitanus 12  Bourdine 79 
- »Sbardonius . 13| 7 Bourdin 82 
» =. Scabiofus . 14| os Brugnon violet 
Lumia Valentina 27 musqué 83 
. = Divi Dominici -| ¢ de Newing- 
- Salis - ton 84 
- Ollulaeafpe@us 22} 2 Italie 
- expers medulla -| 2 - de Rome 
A - violet foncé z 
M. d - dor 2s 
4 Burat 88 
Malus, der Apfel⸗Baum 60] = Cardinale Für- 
Meſpilus, der Miſpel⸗ ſtenberg 81 
Baum 75| 2. Catherine d' An- 
Mifpel- Baum gemeiner = | gleterre 87 
e Holländifcher grofer +! = Cardinale 89 
+ Azerol Neapolita⸗ [  Chevreufehitive 79 
niſche 76| 2 - tardive 85 
e 2 Birginifhe - 2]. 2. Cerile 80 
i : 2  Chanceliére 4 
P. Double de Troyes 
Paradiſi (ſequens Pomum)| -D ruſſelle Me 
i 19| + Double fleur 89 
Perfica, der Pfirſich⸗ z Galante ga 
Baum 77, * groffe jaune 88 
Pfirſichen: weiſſe frühe 2! 2. d'Italie 81 
„Avant pêche de _2 Incomparable en 
Troyes 78 beauté 85 
2 Albergé jaune ^ ^| 7 Madeleine blan- 
z petite Pavie 7 che i 78 
Z - violette 821 2 rouge 79 
„ rouge 87| de Malthe 80 
+ Belle garde 80 = Madeleine tardive 
2 Belle de Vitry 83 9o 
4  * Beauce 85 = Montauban 81 
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Dir chen: Montagne 78 Pfirſi chen: SC groffe 
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Mignonne grofle 79 hätive 82 
Montagne double 2 e tardive 88 
4 81 
Monfrein 86 Pflaume: Abricotée 107 
Monftreufe 87| 2 d’Abricot 2 
Nivette . 86| 2 VAbricot verd | 7 
Orange 88 + Alteffe 109 ' 
d Hongri ie 89) z Blanche TOI 
petite Mignonne 77, - Birette 109 
Pourprée tardive 86| = bonne deux fois. 

p- hâtive 79 Pan 110 
Pourprée 83| bonum Magnum ru- 
Pavie Madeleine 80 brum 103 
Payſanne 79 bonum Magnum 
Perſique 86 i 104 


Pavie jaune 88 


Brugnolle 108 
- de Newing- 


Bona Boccone 102 
Catherine Sainte 

108 

de Catalogne 101 
Cerifette rouge. 7 
- blanche = 


Pompone pavie 87 
de Portugal 83 
Rambouillet: 87 


Royale 86 St. Cyr 2 
- George 82 Cérife 108 
Roffanne 78 Cœur de bœuf 110 
Swollifche 82 - de Pigeon 411 
Sandalie 88 St, Claude o 
Sanguinolle Sot a Chypre -1 110 
Transparente 81| e Damasgrosnoir 
Teint doux 85 102 


Teton de Venus + 


noir petit = 
Vineufe de Fro- 


double ` 
violet 104. 


W VN 


mentin Stir: \s 
violette petite 2 rouge 105 
hätive 82| 2 blanc 3 
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Pflaume: Damas de Mau- Pflaume: de Marocco 102 
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'Imperatrice 109 


; de St. Lo 110 


geron 105 Maitre Claude 110 
d Eſpagneʒ⸗ | de Malthe 7 
- d'Italie # 2 Mignonne III 
Diaprée # | + violette de Mon- 
„violette 106 fieur 103 
- rouge 105 Mirabelle 104 
- blanche 106 + Montmirel 110 
Dauphine 10% de Moyeu 111 
Damas verd. 2 | 7 - d'œuf 2 
noir muse | 4 Myroholane 108 
qué 108} - paffe Velours 102 
Orange 4 | f, Perdrigon noir 103 
Damas blanc „ „ blane 106 
tardif 108 2 — violet 103 
Aubert rouge hatif 
de Septem- 102 
bre 109 3 - rouge 109 
Damasquine 108| de Princeife E 
Datte 1124 2 Reine Claude 
à double fleur 110 verte 107 
Drap d'or 106 2 petite A 
Folteringham. 103| 7 Rétenué 109 
große Mogols 104| de Rhode 111 
d'Italie 102| 7 Royalede Tours 
Jacinthe 104 i 106 
Impériale rouge „Royale A 
, 103! „ fans noyau 111 
- violette 104 Suiſſe 109 
~ blanche ^ de Taureau 102 
+ tardive 106| = Transparente 112 
- panachée . 7 # verte bonne 107 
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de Vacance 109. 
„blanche at der Pflaumen⸗ 
-: violette A Baum $ 101 
Luiſante groſſe 108 Pyrus, der Birnbaum 115 
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Quitten⸗Baum 
Quitte: Portugieſi ie 
‘Hirn 
Apfel 
fine eßbare 
kleine wolligte harte 2 
eee t 
tern 
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Ribes, Johannisbeer⸗ 
Strauch 

Rubus, Himbeer 
Strauch 


149 
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Stachelbeeren, gemeine 59 


große gelbe 
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rothe rauhe 

große weiſſe 

Bernſteinfaͤrbige 

große gruͤne 

große rothe 

mit gelben Blaͤttern 

mit geſcheckten 
Blaͤttern 


W XN 
X NX NW NW W 


Vitis, der -— 153 


W. 
Weintrauben: Alicant 162 
= Alogo 160 
Alabrogica Pli- 

nii 162 
Auvernat 155 
- blanc 167 

—ſchiele graue 2 
Barbarons 165 
Bar ſur aube 155 


Boromeo bleu 161 
Bods- Horn a 
Bourguignon 154 
Bourdelas blanc 164 
rougé 
noir 
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Canada 156 
Chaflelas blanc 155 
noir 
rouge 
Corinthen 
Cibeben von Se- 
ville 162 
großer Spar 
niite rother 168 
zarter weiſſer 
aus Spanien 169 
- other zarter 
yon Portugal 
- großer weiſſer 
aus Seville 
Cioutad 156 
Diamant mit run⸗ 
de Beeren 157 
- mit lange ar 
ven 169 
Wein⸗ 
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Weintrauben: 5 Weintrauben: Melier 


NUN 


NUN DD N 


D 
A 


NUN 


CECS tar NES 


ner rother 160 

- wif = 
Fennetin 165 
Fermanteau 154 


Fendant blanc 157 
Fruh van der 


Lahn 
aus Frankendahl 761 
Frementeau 164 
Frontignac 158 
Gardel - 166 
Schoͤn⸗Edel 155 
Hamburger 166 


Italiaͤniſche blaue 


Roſinen 169 
Lacryma Chriſti 162 
Languedoc 165 
Lindauer 156 

Maroquin 165 


Ste. Madeleine 153 
Malvafir 161 
- dirt ` 
- Mufcateller 162 
- ‚grüner 163 
- grüner aus 
Spanien 168 
„gelber aus 
Portugal 169 
großer ſchwarzer 
von Mallaga 7 
Mallaga blauer‘ 7 
Melier verd von : 
Frankreich 168 
- pon Liſſabon⸗ 
gelber von 
Mallaga⸗ 
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lanc 156 
Molenard 154 
Morillon noir 155 

- tacconi 154 

noir hatif 153 

blanc 155 

S = 167 
Mufcadine 155 
- rothe 156 
Mufcat blanc 158 
- jaune 159 

- rouge 2 

- noir 2 

- ris s 


- d'Alexandrie 160 
- de Jerufalem 2 


- d’Orleans 165 
- rouge d'Alexan- 
drie 166 
- de Jeru- 
falem P 
Mufeat Cibebe 167 
paſſe Musqué 160 
St. Peters- Traube 
163 
Pendouleau 158 
Pineau 155 
Perl⸗Traube 166 
Piquant Paul 165 


précoce oder früe 

her 153 
Provençal hôtif 157 
- ‘jaune ie 

- verd 
Nheinwein blauer 161 
Rin de Ponfo 166 
Wein⸗ 
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Weintrauben: Nofinen 
von Seville 162 
große rothe 
von Seville 169 
- von Portugal 163 
Royal muſcadine 155 
Rognon de Coq 165 
Sanmoireau 164 
Smirna⸗Wein 160 
Spaniſcher großer 
weiſſer 164 
—ſchwarzer 163 
ſchwarzer aus Lan- 
guedoc 166 
Spaniſche rothe 
Roſinen 
Schweitzer 
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16 
16 


Ungariſcher truͤb⸗ 
mother 154 


Weintrauben: Ungariſcher 
fruͤher großer 
blauer 154 
- früb blauer ~ 
- früb:votber 


großer 
- pweiſſer 160 
- blauer ſpaͤ⸗ 
ter 162 
-~ c grüner (pv 
di ker 169 
- Warner, rother 166 
- ſchwarzer = 
Z. 
aera Ban 
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Errata. 


Vorrede Pag. IV. Zeile 2x. fehlet ſol⸗ cher. 
dito VIII. 


21. lies verſehen zu. 


Pomologie Pag. 9. Zeile 7. muß heißen: das Blatt iff 
an 4 Zoll lang, breit und dick, dabey dunkelgruͤn. 
Pag. 6. Zeile is lieg Vulgo für Vulga. 
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Hierofolymana, 

Aurantium finenfe parvum. ` 

verfaulten Miſt vermengt, 
umgraͤbt. 

der Sommer Pearmain. 

le Rambour. 


blanche fuiffe. 


le drué Pearmain. 

la double de Troyes, 
vor Winter. 

paſſe Velours. 

Impériale blanche. 
Damas verd. 

P'Abricotée. 

noir musqué, 

la Jargonelle. 

la groffe mouille Bouche 
auch Coule foif genannt. 
leicht mehlicht. 

Beuré gris & verd. 

legen fie ihre Weinſtöͤcke 

querdurch. 
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